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3 ٠ . 
ES TOF ET a 


1 
عى طبغه وبو به 


CE TE, 


صاحب مكتبة = مطبمة الاداب في يروت 


جع مطوعات ومو لفات امين اوري 
9 6 الک مانا نکل ج 


ا والمراسلاث حت أن تکون معنو ة بأسجه ةط 
ا 
SAVA VARSARAAVYN: KAVA ٠‏ 


الم 


ن اط 
E‏ 
بان تنشر مم کتا) ل OE,‏ ولا بالناقص المخل 
بحسث کون وافاً ee RR‏ ظا م من 
حسث الغاندة وملاغة السهر قاميا طايم وطبعنا ے 


) لام ( 
والایکثر 
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والاوفة دهي 
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٠‏ ود اطا ,طا 
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4¢ الأقصود من طبع هدا الكتاب‎ % 


AT Nr‏ وعاہه وف جسن الدحة وتا 


ل اليا کشر عن يم ھد! القن 


f 


هذا الکتاب واودعناه اشکال ما کرلات ادر نی 

وعر ببة وحاو بات وعر بات عديدة فجاء كتا 
غانة في الافادة للا رستغى عنه 

الطہا ون 


۴ 


قد اعتہ دتا بالاوزان 


۰ درھا والارقة وهى 


رام هو احور ۳۲ درم والکاو غرم وهو ٣٣٣‏ درھ) 


۰ درهپږ 


ا کے 


e E 


aE. gv 


“ 
E‏ عير به 

ی انتخاب اسن ٠ا‏ 0 م الشعار به ةه ,واحودها سیر ا طا اا 

ا اا می این بے وا ایا ٥‏ دفاو ف ای و اد ون 


اليوالغالي الضاف اليم > غرإمابترمن ,الاح دعا بلا وبيدذلك 
ا E‏ لاخراج ا ا الما رف لتر من للرةة العامة وحر كا 
ماعفة شط 1 زغُرة ا ا ار علي ار ها د ةه دقازق ع جا ف 
ال وقد تغطي مر الطجرة بلا ار ا ما واقدط 1 رعو عنما وما 
ترف ملحا ( ذلك ار اوصك به E‏ ما عه من او على 
اختلاف ضرو ۾) ةد مما لاماندة رقس على ذلك کل سور با شعیر ية 
من اي طرزکا دت کیک و نة ابطا ما وغيرها من الاس تحةارات الأعحرنة 
و کثير ا ما قده مع الشعار ة صحن من جبن مبروشاً 
شور ا الارر 
خذ الارز وه واغاه واطخه عل ما ذکر ا اعلاه مضيغا امتا 
من‌الزعغران وثلث فافلات حر مسحوقة حم قطعة من السمن قليلا 
او قليل من تاع البةر الذوب وقد علىجاط مع ءرةة ذاترة وضوعة 
لوحدھا ف سیو سه 
حر أ اص..4 
ضع دس لتر ا ناما ٠‏ في طبجرة واضف الما . ٥‏ غرامامن اخاز 


الا بن صر ا وقصة ک2 ٥‏ راما م اس٠‏ ر ضرعا على ار قر به 


@ 


٤ 


حت اذا اخذت بالغلي حر كا باعفة خش اثلا تاتصتى بالطجرة رطا 


تنطبخ ٠‏ ۲د عة وانت تحر جا وضع في قصءة ۽ صفارات بض مخفو قة 
صف دسدلتر من اطللسواضف الى ذلك ۰ راما من السنن وضع 
النقيع المد كور في الشور بية وقدمما للماندة 
( تبيه ) اذاعقد النقيع كثيرا اضف اله نصف دساتر او 
دسیلار؟ من للت بحسن الا قتطاء 
الزتون 
خد من الز تون ألاخضر الصامد وقدمه في صخن وما ررحة منه 
عن‌السفرة ضعه فيقصعةعاء قايل الاح بحبث تغمره الماء اما لثلالود 
الانشانة 
خد النشابات وضءپا ف صحنما الصوصي وخر الا دشاية ما ورد من 
نس فانه صعیر مدور وفشرظہره اض وسلامورته تکون خراءغامقة 
وانعع الا نشابات بال اء البارد ساعتين 2 اقسا سطر ین وارفع ممم 
الصكة الكبيرة واقشرها واغاما اة ودشم| بخرقة ناسغة واقطع 
س من غرظما من اهتين واخرب الماك الصمير اأرجوذ ف حهة 
البطنڻ وضعا في الصحن وغط) بازيت 
اخار 
خد من ايار الاخضر فانه مضل في السةر واقطعه ار با بطرل 


متاو وارع وی د اة ا 4% صما 0 فة وا ضرم ااا ۹ 


غراما من للح ودا تتقعم + ساعات صما يدا وتلما بازيت 
وال والبہار Fp‏ الفاحرة ورد 1 ماعدة رافیکوت معرومة 
ارضي. شو که 

ل من الإرضي. سہ SA‏ ما کن اا ا ۴ راقطع رر وس‌اوراقۍ 
واترع الاوراق الصلبة التي في اصواه وضعه في الماء الممزوج بقليل ١٠ن‏ 
حل للا دسود ولدی ده صفه رأضمه ف صحن ناء البارد 

لا بد ا ا یتطری وهو 1 تمده ما اسن یحسب 
r‏ و عتمد 2 ذلك ا الاختار ۰ ٥ی E‏ الخد لي 


زومه منه ا أضجه تصأعد اة فة مله وان :قطر منه قطرات 
NE 1‏ 

ETE a EKE‏ وادفع ا قشراتا 
وشک | اء ضا ا او شاش من حشب وھدا افضل ورسم : 
الا والبمار وادھنہا باز ت خفماً و رها عار قو ية ٣‏ دقاق من 
کل جھة واخرجها من لار وقدما على القصعة وخذ انکتو ۸ن باس 
متردوتل واقسبما ستة اقسام کي تزين الكلاوي من الداخل وقدم 

مقادم اخم 

e‏ لحم وا | ا و اطبخ ha‏ او حل ماعمة 


< 
طجين با لاء مع قليل من الالح وضع القادم واطبح حتي تتفصل الع ظام 
لسم ولة 
از 
اعان الم اا ضار کاسا ن المد بل" با لاء الغالي وقشر حلدته 
دعر قه وسک ىسر ا جي اشم واطبیځه سه سطر 9 وم4 يالاات 
والزاشات عل ما در في کی الم 
مقا الم 
تصنع مقانق الغنم على ما يان خد هار اللا ير العاري مر المروق 

وقدڙ من الشحم داقر مه تاعا وأضف اله البعدولس رالسلمول 
وال مارات وللا من اأعطر بات والماح والہار وقلىلا من الاء ذلك 


مأ يلان الحم ووا واحشس مھا الف 


ما اع ا 

نارن اع بر اللحمة ونظنما جردا وانقعا ۲ ساعة بالاء 

0 الا مرتین وثلا م صتا ونشتا وما ف فة 
وتاہا الح والبمار والعطر ااا وال وال سارت 3 ف هذ ٣‏ التا اة 
ثلث ساعات صا وسا ستاء حتى اذا انتعت خطه بالا برة والإيل 
اأص قدر ما يى الصران الذي بحو به ولا تعبا کثیر او ار رط 
طرفما وما في ر اللاحة واذا شثت ان تطيخمأ في الال فضا 
ف طنجرة معا الاء والح واليمآز والززاالبصل وباق بز وة 


۷ 


واطبخما ۾ اعات مل اهادي ودع تود في زوا ثم شرطما وض 


على الصيع ودم قلات ولك ان تضع تحبا عه از الب رلا او 
المد ساو الصل اسر واذا شت ان كما »ا فيوعاء ٣ ٤:‏ شاعة 
وديا على الد وعلتھا ف کان ناشفف واستعغاها:لدى الاقتصاد 


مم اھا ۴ ساعه واطخها على ما بذ کن وقس ب علھاا ما کان صر 


الفريج بالارز: 

ا فروحا و حصره واطبخه کا لفردح باللح اخاسن وی على 
الثار ٠٠١‏ د ققة وار البافة وال صل واضف ٠٨ن‏ الارز ایک تو۲ بعدان 
کون غساته ج١‏ وواصل الطبخ زف ساعة واخرج الفروج وطمه 
ف القصعة وح رك 1 رز علعمة ا شہ می کله وه على الضحن ' 
والفردج ف وطه دسلار من اازوم الحضز 

حف الفردجح وحضره وار ,طه واسوه re‏ دة وتجەی جه 
وقي رصنت آلر ‏ واةشط الدهن. دصي تت الفروج-وزينة 
ا رجار ( الفرة الراء ( 

الفروج اادج 
ك الغردج و عه وصعه ي طشحرة ف قەر ھا طةة م اس ويله 
الح والہار وقلىن من حور الطب وصرعه على‌الذار واقا» رخا مر 


A 
کل هن اعضالنه اح ا3ان کاو يتج قف راسا من الشزم زاشالرتين أ‎ 
۲ و بقدواد) لمغرومگ اا داقر الاقغاد اکا م ارما مو ارما‎ 
رال تانر فة فغ دن طف ادراب ریه زد‎ 
اشروج مطیتا تیه قلا من خر ال مر وااا ن ارا ی اج۰‎ 
SS -` کاد يمل فة عل ااقكامة وتضاف اله" النظر ار غاره من زينة هع‎ 
ليل من‌الليمون‎ 
5 الاوز: الو‎ 
خد وزة فب بضاء الدهن اعت الد واثما وافرزها وظنا نشت‎ 
واربطہا زک راما عدودۃوطما با رون عل تار قر انا د اراد اه‎ 
: نحر ساغتین ورش الح زتن‌النطج وا مھا من الثار وقکا ونما‎ 
٠ واخفظه قدا الذهر رالناخ"‎ ١ وص ازوم ؤاقشظ الدع ن تة جيد‎ 
في الطبخ فستمماه في تضير افر زشزد با ال ترانكرا ناج‎ 
الاون س‎ 
خد الاوز وخوانرة ل ما تدم واضتع خثوة ن آایکند وم‎ 
ا ن والكتيتنا العا ية بالششن وافرم ذل کله وتباستہ اللہ‎ 
والم‌ار ډااسنبول والبةدواس الفروم اع وقالا ن ماروشس حور‎ 
الطب ر اضف الكستنا اي ابقتما امةوا حش ا الاوزة واشوهاواطخا‎ 


اخجل اشن ی 


خذ فرځ اکل اقرز وشم فی وار بطة كالفراززج المثر ب 


وارفع اطراف جتاحه وضعه بالروش ولا تتف ر یش ‌راسته گار 
عنقه وكەن هذا القسم بورفة «ذهواية بازيت وباسمن دارفا حین 


فرح الاراب 


خد فرخ ازن واسلخة افر ره زقرلیه. قلت وضة ف طتجرة وت 
السمنواللح ولتار والعطر تات راطخ تىد فو ية جر ك كل القطلع 


بدون اسدتشتاء ال ان ضیح کا وەی مکنت وجمدت لدی الا 
اضف الارضي سوكة اضغ الما قلأ من الطحي كي تمك راذا . 


کات سسیکة رقا بنلیل مق الا بحت اذا ضرت الارمی شر کہ 
لی ما ذکر دالت الاية اضر اله قلا انا زارت شر ک: 


فا رای ي صف لحه ونه وزينه بالعددنس المي وقدغ 

اللو يا البيضاء الياية 
د من الاو بياء البيضاء اليابسة وضما في لبترات من الاء 
اماك من الل اعاتما ادا اخدت ٠‏ با نلان ضع ااطتر: 
توق ر اة ٠ری‏ ودع ا نعلي رفن الع ان تنج م صا 
رجمما الی‌الظنجر زاضف ٣۴ ٥‏ غر اا من‌ااسمنو ملعفة ٠‏ ن‌البقدونن 
الفرو م فض یں من الماح ونصف دسلار مرن عرقة اللر بیتاء وهز 


الط ةدح ر کا حت اذا واب السن قدم ةدم اللو اء ساطة بعد 


ن کرب بردت 
اللوباء المراء 

خد من الاو ياء الحمزاه لتر واطہخه عل ما ذکراجلاه بوخد 
ایکتو ۲ من الماح الصة بر واخرج جلد ته وقيلمه يلما طيبرة وذباة 
ه دقاتق شم صفه وضعه في طنجرة وجرقصه ,حت حمر واضف ٠١‏ 
راما من الطحين وحرك٣‏ دقائق إلعةة خشب وع من اخمر 
لاخر ٣‏ دسیارات ت وال اء دسب لتر | والبمار ورصتن واطہخ عى ار 
هادية ۲٠‏ دقبقة وصف الاو با وضعما في الطنحرة واضف ٠١‏ غراما 
لك الطنحرة ,الى ان E‏ 

ااموباء إا اء رس 

خف اللو باء ء واطبخها على ما عدم ر وتام) لاء والتهار 
قبل ان تمدمها بساعة م صف ما افرزته من الاء_واضنب الها كة 


اسمن ”ر 


كافية من الزيت _ 
الحزر 
كه ۰ غرام من ازر وذبله ه دقاق اء الغالي م بردہ 
)اء الارد واقکره ۶ رقة واقطع ما کان احفر ف راس وشسئا من 
اصله و مامه حاتا وه في طنحرة واضف اله صف دساتر من الا 
و١‏ غرام من السمن وقصة من الح ره غر آ۔ ات کر وغط 
الطنح ‏ غطاها واطبخ ۲١‏ دقةة على تار هادية وشل الزر حئا عد 


۰ 


۹۱ 
ج ب یکو الج متساو ا وعد بصفاري نض ونصف د مار 
ن اکر ما و٠٣‏ غراما من ن اسمن ( راجع عقدة البمص ) راصف 


٠‏ ر ارم وامزج وقدم 
سناطة أخطرة 
۰ ا ا احضرة كحضب مخاوط اضر ودع افر ةرد 
3 ي قەر القصعة الاو با الخضرا كاماوسائر الضرة فرقهاتحاعلا 
اک صنت لوحدہ ک اقات مشکلة عل نا اي اة جزر . باقة برلا 
باق لفت ٠‏ باقة هنون وما زامن البز رلا زف ضعه ف الو 
وٹ مایت من راف کوت الفتروم وقدم الة ار زیت وال عل الا ند 
ال.طاطة مقاة 
خد البطاطا واقشرها نة وقطءها قطما ناعة او قطء) طر بلة أو 
عر عة والتها في قلبة ساخنة جا حى ذا محرت ارفمها من المقلاة 
ورش لها الالح الناءم وقد ةيا على 7 وان ست قفدتل آره 
الطاطة الاء الغالي م اقاها بالسمن‌فاتها تحبر حارس ونضم داخلا 
e‏ عوامات ١ا‏ طاطة 
حك الطاطة واساتها بالاء وضءها وقدر نصنها زرد ظر ية وجو ٦‏ 
ا صذارات کی ا اک يا يقد لن مفرم و بهار ومح 
اسن ذلك که جمد | رھم داو ای کہتبات ولخد عجة مخفوقة 
ومتبلة بالبهار الاح وات با الکبيبات حو اشرب ولا وق 
ا 


E 
1 ار وا قايا و واذا شئت ان تصنعم كفتة .او كات للبطاطا‎ 
ته بالهلمين قط راساتها بالرقة واحفظها عى جاقة موقد‎ 
اللفوف ,المحشو‎ 
ةةميقد٠١ خذملاوفةواغساها وإرفع مذها الادر اق اأصلبة وذ اها‎ 
, إلا الغالي ثم بردها ,يالام البارد واخرج القلب متها وخذ هن م‎ 
., غراماً وقدر ذلك من‌المملح المدهندافر ناع) واسحق هذه‎ ۲٠١ العجل‎ 
اخشرة بالهارون وممها ستة صفارات بض وب ار وملح .وضع هده‎ 
الخشرة اول مككان القاس إلذي اخرجته من المذوفة ثم بين كل ورقة‎ 
من اوراقا وار بطما واطبځا کطبخ اللفوف بال لح واوشط الدهن‎ 
عن اأرقة وخارها‎ 
E المنأادوره اأحشوة‎ 
خذ من البنادورى العاضجة المراء التعادلة ا لمجم انما فيم‎ 
ألماء الغالي ثم اخرجها وارفع منما قشرها الرققة ثم افتجها من جهبة‎ 
موخرها واخرج ما فما من البزر واستءن في ذلك ببضة ملعقةصغيرة‎ 
وتبل بقبعستين من الل و۲ من المار وصف المنادورى في قصمة ا قلي‎ 
تكون قد هتما بلمقتين من اإز يت واصنع_الشرة على ما ذکرني‎ 
الفطر ا محش وقد صتا اخرون على ما ياي اي خحذ نقعارة البناجودرى,‎ 
. التي فرتم وصفما من الإزر وخارها فكون ٠نا ءصير مك دضع‎ 


في معلا اة من الز ت وودر صف دص ة من »اروش ملح 


کے 
TET FO n m=‏ 


aw 
ح‎ 


الار راد من مغفرومه pF‏ واسالوت وتوم مفروم واقل 
ذات كله على التار واضق اليه التصير المذكرر وقدر وبعه من اب 


: احبر اغموس بالرقة وتبل ايار والح اضف صتاری بض وعقّد 
هده اطثرة ومی بردت احش ما البنادرری حشرة فوق حافتیے) 
۰ ورش ءا صب ماعئة من مسحزق از واطبخ على ار قو بة 


بالفران او على تار ين ۸ دقاق وصت م صف وقدم 
في الاذتجان الحشو 
خذ لباذنجانوښقه طولا شطر رن‌واشره وانقشه نقعا خنسناعل 


جانييه وضعه في مقلا تكون قد دهتتما بلعقدين من الز يت واقله 


على ار قوية ه دقائ من كل جهة حت اذا اخر صفه عى خامة 
وتكون الهة المطوعة هة الامة وافرم ما الرجتة من الىاذتحان 
واعصره ف خامة تحرج الاء مثه واضف الى اقلا ٠١‏ غراما من 


4 الطحان واصنع رو بة ار ت وانث حرك ٣‏ دقاتی وسق هذ هارو بة 


شار ن ٧ن‏ ددم اللحم امحضر واضف الى الملا م 55 من تار 


لباقان اقل ۸دقاتی وان ن رك باللمقة واضف ٩‏ ملاتق ٠ن‏ 
اس اش SOT‏ راجع باب اا سرا مه ر يله وسات 
و فصة من ع ال اد وحار کان واس j‏ ہاڏنجان اة ڈوف 


وصرع العلاة وأصف الل مه م اعت اكه ن | ر ت ورس عله daz‏ 4 من 


ا الاه واطرخ ۰د وۆلڭء ى ار و وصرع على اة ةردم 


2 3 


٤ 
1 الاذنجان المقلى‎ ٤ 
ل الاذنحان وقطعه طرلا اربع قطع ورس عامه الالح .وا رکه‎ 


على ذاك باعة .وضع في مملاة ٣‏ ملاءق زيت اأز بون وصف 


الپاذحان واقله وجد فيلا ا الوم واأمد ردس الفرومان واخاطها 
بالریت 
اأياذنحان الى على أ EE‏ اتا با او امت و إاسلةالىنادورى 
الاذنان المشوي 

اوك وان وسةه سر ين وسعقة ةوقا واه بالہار والاح 
نة وکا نج من حه اقلىه ال الا ىة 

خن اللار واقشره واقطعه قطعتين وفرغ ما في داخله بقبضة 
اللعمة وأحشه يحسوة معامة ) او را ورس عله مسدوی 
از وله ف طتدرة ومعه ولل من اسن وقال من اأرقة حی اذا 
اج صنه وضع عليه الساسلة الاسبانوللة ٠‏ اك ان لإ رش عامه 


© < 


مسحوق از وتكن ينجي اذ ذاك ان تجمده داصعه 


SE E 


خذ ٩‏ بضات وضع في طعجرة لتر ونصمًا من الاء واغل حى 
اذا اذ بالغليان ضع البيضات وغط ااطجرة بطاها فام دقبقةراحزة 


1e 
على التار كافة م احجالطاجرة و بعد «دقاق نشف الببضات وقدم ا‎ 
1 امن المسلؤق رخو‎ 
خذ المضات وغطسا الا رالغاي ٠ه حدقا واخر دما وض ما‎ 
بالماء لاود ت پلا م وھا کم تی شرا 1 طا ان ۰ا ا تنالتا کی‎ 
ات اة وودهيا ا رم ألایحہ اا 1 اة الك اء او اكه‎ 
e ٠ ر أ أ‎ 
رافیکوت او عجار تارق‎ E: البنادورى او‎ 
ا بااسىن‎ 
٣و ل < سصات کا في حن رس علا ومصبة ملح‎ 


د صا مهار ا ن ملا العحة ایج 2 ار ال و على النار 


حى يسر وصب السسن على اابيضات ثم ضع اابيضات في التلا: 

2 لاطبخ دتيتنين وقاب الببضات وردها الى النار نصض دقنتة صما في 

۴ القصعة واغل في القلاة ملعقتين من ٠‏ الل وخثرها حتى صما تة 
داحدة روصا على اأہضات وقدم 


اض الین 
حدر اجک وات عي ماذك دص ع امب ° غراا من 
ان اروس رداص ا 


1 
1 


ض القلي 
E‏ ص ف معلا ل کا فة 0 a‏ | اليمضة E‏ تی اخدالز ت 


1 


اد ف اللي r‏ اأبيضات ف صحن وحول املاح ا در فض )وەب 


۱١ 


G7 


البمضة في القلية اواقلبم] على تفسما ةا خشف ئي اقات ازا ل على 
الصغار فاذا نضج اقاہہا ولا تداعا تضج کثیر ا وھکذا عالج كل بضة 
ارحدها ركا) اخرجت بضة ٠ن‏ القاة ضفا واحفظاالببضات كما 
شاخنة ثم صما اكلا على :قصعة وقدم ؛. واك ان تبطيما بالساسة 
البار بة او ساسة الإادورى اواالطلباننة السمراء و يستعمل:الإيض 
امي زينة وخصوم) اجاج ا حمر 


ايض مخفوقا بالسكر والحليب 


خذ نمض لتر من اللي واغله وني اثناء ذلك اکر ان بيات 
وافضل بياضهاا من صنارها واخفق البباض جد | واضف الاه ملقتي 
من التتكر التاعم وامزج فيا وعطر اليب اإياء الزهر اد بمشرة 
الاد ون الحامض او بخروب اعرا ٠‏ وخذ اض الخفوق والقه ملععة 
ملعقة في اليب اللي وقامه واسلقه حتی بنج من اهتين وارفعه 
ودعه يجف عل مصناة وفي تلك الإاثاء خذ ما عندك من صغار ابض 
وتحله في ما تىقی من الت واضفت السك اذا اقتضى :وحل ه٠‏ 
وضع هده الکر عا على‌النار وحر ل ورش عاعقة خش وہی سمکت 
اخرجها من الثار ولا تدعا لي مد وصةپابا انغ ل وصفمأ با انخلو صما 
على الببضات بعد صنعما بهمئة أهرام ولك ان تقدم هذا الشکل 


ساختًا بالر تقال ؛ واالون الماءض والةهوة وزوب امو ركا والعتبري 


يخا الارت 
تخد القستم ا لمقدم .من الارتت‌الزى”وقطمه قطعاعر بعة شنت ترات 
3 وقطع ایکتو ٣‏ من ملح از پر اھر ولا ک٤‏ لتم از ات عر بحة 
وار م جلدها وذبلا بالماء الغالى ‏ دقابق رغه واقله ي طاجرة بحو 
٠‏ غراما من السمن حت اذا اجر اجه وضمه على صحن وضع 
قطع الارن ني ااطنجرة اوقلا ٠٠٠‏ دقائق ورشما شحو ٠‏ غراما من 
اأطحبن وحراء دقتعتن على النار واطف الى اأطدرة > ادشرلارات من 
الطمر الاحر-ودساترات > من الرقة واغل ٠‏ دقايق وانت خر 
اة م صف بالطفاة ولف الطجرة ونشفت القطع وضما دالا 
وصفمب الساسة على الارن الصا واضف باقة عز نة ضغيرة وملا 
قصة وسار ٣‏ وغط الطتجرة بغطاها وضم ا على نار هادية نطخ 
بطستًا ٠٠‏ دقةة واضف ۲١‏ بصلة صغيرة تكون»قد قليث ا بالءلاة 
ااه ورا تخ ظا حت 5ضج وقلّ ان دم در ٥‏ دفاق اضرف 
الفطر الخضر على ما ذ كر واخر ب#الاقة از ية قم قط الإ اراب 


وسم الءصعة وار ا وال اة وما 


شاط ان اریم عل المناحر 


ضع الاك ف صن واا اح اپار ۋزد ت 1 مون ر عر 
الاسمون الامض ااا أشالوتة واحدة واليقدونس الفروم اعا 


تع اسا عة قاسو ھا عاض وقد ماوق س على ذاك ماسا کل امن الاک 


1۸ Y۷ 
ابلنکلیس‎ 
| خذ من جتكامس البحر. قطعة وزعما, كيلو واخرج اللامعاء جيد‎ 
واغن | وار ,مله بط کا للحم المسأؤق وذاه دع سأعة اا ءالغاي‎ 
غراء) من‎ ۲٠٠۰ واخرجه وضغهټوضعه في طنجرة والاء تغمره واف‎ 
اأبصلك امعطم و۲ فرام من المد وس بەروقەرورقي غار ودسيادي‎ 
حل :وراس توم و۰ ۳ راما كن الاح و٠۲ حبة امار وطعبه ,على ار‎ 
هادية تصرف ساعةاوصفه وقدم على خامة في قصجة وزينه باليقدونس‎ 
وسلسئة'اسمن او اهوانديةلرجودها وميا القمار ار.الكرنشون الفروم‎ 


اید المغان بالساة؛ البنادورى 


اد مقا وض فھا ٣ملاع‏ از رت واحنھا لی امام تمم 
ااز بت ي ناتحية اوضع على نار قوبة حت اذا حي ١‏ از يتا كسراضة 
طر بة وتبلن بقبصة ملح وبمار ورد الزلال على الضفار بوث ته 
واقاب وضف حالا وجثل ذلك عالج جع ما عندك من الببض فاغا 
الببضات العلبة يقتضي أن تقلى كل واحدة متا أرحدها ديقتي ان 
کون الصفار ماما في اأمنضن العلي الماقى بالماء الغالي ورش عليه من 
الاح قرصة لكل ٦‏ بضات وصف علىالقصعة وقدم بحو ٣‏ دس لترات 
مرن شا لة االبنادورى 
المجة تاشاش الناعة 
خد ١‏ يضات واكمرها فيقضمة واضف الما قبضات ةلح و٣‏ 


من البهار ونصف ملمقة دوس مغروم وانخفق بشوكة حمق الباض 
5 واعزجه جد | بالصفار وضع ف المقلاة والنار قو له ۽ غراما من 
السمن وحرك حق يذوب ولا يحمر ومتي جي صب فرقه السض 
وح اك ب اليركة ينضح نضا ماسار دی e‏ جود هر العلا 
: 2 و حاف العجة ء ا عضا کي اا هة مضاو له e‏ خفيقا 
فوق النار حى تون 2 ردھا حی ٤ E‏ صا ف ألذصعة 

) مله ۴ اعام ان اأعحة اا بھی ان ۆن حسدة اا 
والتا اة والرج و ضار ية اة AFT‏ الاوك واأراحة لوقف 
صلاحق| على ثلائة اول ان لا یرید مضا عل ۱١‏ واذا کان عدد 
المدءو ين كثر ا اضئع بدلا من اأحجة الواحدة اثنين . وللا ثانا 
للءجة مقلاء خصوصية لا تستعمل لغيرها ثلث لا فق البض طو بلا 


اذا ردت ف اخةقی عکست ااسضات فلا تكون العجة حسسئة الطعم 


ولا حسنة الارن 


ايض با خاب والقوه 
حضر هذا الشكل على ٠ا‏ تقدم رضع في ایق ٩۰‏ غراماً من 
الین المدقرق واغل لړي مأاء وصھا على المهوة وص مرتبن وضع 
دساارات ولص ٥ن‏ اطاہے لا عار راصف الرة و۰٣‏ غراما ن 


السكر واطبخ و جد على ما ڏک في ميض باطليب بالبرتقال 


۳٠۰ 
فل با حابب واار تقال‎ 

خد قصعة واكسر فما »> سضّات ضفل اأ .2 رام من 

السکر الناءم ز٦‏ دسىلارات من الات ولصف كبصبة ماح وماروس 

قشرة البرتقال واخعى ذلك كاه جدا بشوكة كخاق الةم صفه 


بالصفاة وصبه في قصعة من _الفخاررواغل ٠١‏ دسلارا من الاء في 
طنجرة وضع فوق الطنجرة القصعة الى فم السضات وغطما بصرذ.حة 
من حدر د فوقها طرةّة من النار ودعه برد واحم صدرحة من حدد 


صغارة ورس على اأبسضات یکر اعا وحلدها ا لصرقسحة الطامسة 


مرها على سطجها مر | خفبقاً بحسث يذوب السكر و دسر 
خبرصة الأجاص ااسكري ” الكثري انجاص » 

E‏ متعادلة الجم واقشرها بث تكون مصةولة ول 
يظهر اتر من السكين رضم في طنجرة وها ,بشيرا ٠١‏ درجة 
واضف الى الشيرا ملعنة صغيرة من لعل نالي ور نع راس من روب 
امیر کا واطبخ على ارهادية حى اذا لان الاجا ص خت الاصبع يكون 
قد نضج ودع الاعاصات ارد الشرا ولشفما وحار اأشبرا لی ار 
قو ية خي الدرجة ١‏ وضع اجاصة في وط قصعة البصة و» 
حوها ورش علا السرا باردة في اخر دققة 

خببصة_ الاجاصس. السو ی 


ل 3 احاصاتث واقطع كلا ما ٦‏ فطع AN‏ واوو صمت 


۴١ 
اجاطة أت ون ني الرسط واقثر القطع أواخرج لبها و بززها واطبخما‎ 
وما ملمتة لفل وقشر نصف ابمونة حامَضة‎ ٠١ ف شر بدرجة‎ 
إن اتان الإاجاضات تخت الاصبع ضف ف‎ EY 9 

4 قصمة اخبصة نکر وردة واخمل القطعة الباقة في ا زس 
بالشترا ا ڈرجة ٣١‏ وقدم 
خمصة الاح 
خذ من‌التفاح ۽ واقظمما شطر ين واخرج لم) و بزرها واقشرها 
وضغ في ظندرة ۸ دستلارات سبرا بدرجة ٠١‏ وعصإر وة حا ضة 
واطخ برفق حى اذا نضح التفاح صف على منخل وصف السيرا 
وخارھا بدرجة ٣٣‏ حتی ٠‏ اذا برد الفاح صنه في ااتصعه وا في الوسط 
و۷ حو ها وسا بالشز اأحارة بدرجة ۴٣‏ 
البر تقال بالشرو باٹ 
خد ٤‏ قالات واقطمہا مرها قمعا اظ صف ساسمار وصقما 


البلا فی قصہة ورش علا ۰ ۸را من الہ کرال ناعم واف دس اترا 


من الروم والعرق او عرق الک رز ا٤‏ اذا کا نك اشر بات عبر ية اي 
ا رکعنبري الاس ون فلا تضع اذذاك مالس کر اکارمن راما 
) مر ی الکرز 
1 مَن‌الکرز اجوده‌وما کان ناضحا a i‏ اوی 
وزنه خد ٣۷١‏ غراماً من السك ر لكل ٠ه‏ غرأم من الکرز واغل 


ET 
السکر فی نميف قد ماء نھ ف کیلو غرام ,حى اذا بصارت الشيرا‎ 
' از به الک رز وغط الطتحرة و بعد ان علي قارا اقط .عه الرووة‎ 
د حه من الثار وصب اکل ف قصعة م٠ ن الفخار ودعه رکدساعات‎ 
وف ا صف الکرز عل منخل واف إلى اأشبرا نفب كلو من‎ 
وضعه على النار واقشط الزفرة ,وص بر الابة ركنا قراطا‎ a, 
منما ودعها ترد م املاها من «جادة .الکشمش‎ 
رر في اوت الافرنجي‎ 
ا ن‌التوت الاف # ی کا لکشمش على ان ت ساره دار لات وات‎ 

لان زومه اکثر ویر لی ایا على ما اني جذ من هذا التوت, ,اجوده . 
IS‏ في إلاء الغالي رتذيله وصفه على منذل وخر من السك ركه 
کا فة واجعله شرا تلم بي فا اوت حى !ذا غلي وللا Ep‏ 
وصبهفالاننة الغا كة E‏ لاثة ار اها ودءيا 
ترد واملاءها ءرقا وغصاها بالورقوعلي طول !دة عار بح العرق بالفاكة 
والشيرا فيصبح عر لى قاخرا 


ra 


r? 


اوا 


ڪل هن اللوز اللو ۷۰ غر اما ومن ر١٠‏ غراما دلق واسحقی 
واضف فلبلا من الاء وملعقة سكر آعم حى اذا صارت عجئة حلا 
بلمار ونصف من ا لاء الساخن واستحات ني حرقة رردړق من السك 
کاو غرامین واغاه وای فيه اتلس «راغل ,ورك فيال اة ومى , 


J 
إخذ بالغلي اضف اليه نصرفت.قدح ما الزهر وصب هذا الشزاب في‎ _ 
قصمة افاذا برد امه في.قنينة اولك في إسجق:اللون ان تضرف اليسنه‎ 


١ _‏ فر امامل الار بغة.الإزود.البردة فيكون شرا إن المردات البلخة.|: 


اشوا اليا 
ا من الحم اة ودا ہی عم وارفعا من الزن ع خدارصبلة 9 
واقشترھا تافالا الل والب ماز ود قاد | ژازفم امن انطرن صما 
فو ق۴ اة آم تخ قطمة من الشتخم دتما في اططرن على اتر اللطلة 


ومتی ہت ارفٹا رض ا في تحن م رجع اة الى ازن :ردقا“ ' 
ع العلة حل ما ر از فتن واص ہما کا اس العصةودر وطزا 1 
في طن ثم خن مارغل اوقة وضع له الاء وصولة لات زات 
وضفةفوق اللخ في الزن داجما يدك قارع ۹ خی یب د 
لفن وقر صا اقراصا قذز الدمونة الانطة ا الصغيرة زاقرها“ 
باصعا راخشما الشعمة الي دققتما حتى اذا امت ”العمل اكع - 
طنجرة على اانا روا ءم فاالسن وضع فرقها اتل وتر کا حى 
تقل جيدا وضع کاوین کت ڈیا شنک ادا د 
الكبدبات بالرقة فاذا نضج برغلا ارفمما وضعا في قصعة ثم خذ من 
الإرز اوفتين وصور اه وضعه فال رة واضف الا الح وذ بأقة 

ب دول :وا قر جردا واغشاا با لاء وضمم) فرق الشوز 'باومتی شت ان 
صما قط ج اة قتعا واصہا في آاماحون' ورش مانا اقنطة ٣‏ من ٠٠‏ 


ا 
المرفة الناعة س سور الدجاج 

خد الدجاجة واذجم| ضعا في اوغا عق وض فوتها الاء النالي 
واستتطها ونظفما ثم خد اوزقة وضمها في النار وط الدجاجة غلينا 
حتی حار وپردها تم خذ الطحين وافر كا .داخلا وخارح واغايا 
ثم اف رکا بالقزفة من الداخل دا جارج ثم خذمن الحم اوقيتين واف رمه 
ا م جذ تجو د بع اوقبة ارز وصوله مع د بع اوقية صنو برواذف 
املح والبهاروالةرفه وسل ذلك كاه معا م احش_الدجاجة وخطها 
وضءيا في ا لطنجرة وضع علها الاء وطف اللح. وضها على النار 
وافشط زفرتها حتى اذا انضجت خذ خبة واصنءها قا و كيبة على ما 
تدم الشرس قله واقل اليا وضها فرق اأرقة وارفع الدجاجةوضءمها 
ي قصعة واساق الكيية وارذمها جابا ثم خذ.الارز وضعه على ا)رقة 
حت ,اذا نذجت الشور با خذ القدوئس وافرمه اعا ,واغساه ويه 
فوةها.ثم ضع الكييبة فوق الشور با لدى التقدي وضع الدجاجةحتى 
تسخن ثم ارفعيا وضءها ف الَصعة ورجءيا على المائدة وصت الثورا 
ي الصحون وضع ف كل صحن .کستین او ثلاثا ورش على وجه 


أ صجرن ار فة الاعة 


شور با اخضرة 


خد من الاحم > داق واداقه! واقشط زفرته م خذ کرساتین و ثلا 


وو وسر بطاطة دباقة كرفس وباق بقدو یی و بضاتین وچررتین وافرم 


2 


e 
ذلك كله مما وضمهفرق الاحمة فيالطنجرة اضف ال لح والار راطخ‎ 
شور با البيض‎ 

خد من اللحم ٠٠ز‏ اراق وضعا في الظنجرة على الناز وغرها بالا 
راقشظ زفرتما واسلقما حى اذا نضجت ارفا من آلمرقة وضب هذه 
الرقة ونظف الطنحرة ورجع الرقة الما واغل: على النار شم خذ نصف 
اوقية ارز وصرههما وضما في الطجرة؛ وتكن الرقة . اسبمة . صحون 
واطسخ وفبل الائدة نحو ٠١‏ دقايق خذ ضفارى ٠‏ يضر واخفته) 
ةة خش جردا واضف البهها عصير الايمون الطامض واخفق ثم 
اضف من الرقة ملمتتين واخةق اتطامض والننض كي لا فرط اوالق 
ذلك آفوق الشود باوانت !تحر کا وتزها وقدم 

شور با الماش 

خد من الاس اقة ونه وضوله وضعة في طاجرة على الار وغره 
با لاء واطبخ ثم زل الطتجرة على الارض ودعها تبره واطرت» الماش 
وصغه جصفاة كيرة بحي ث لا بق الا قشره فكبه ثم ضع الطنجرة على 
الذار وتكون فد احخضنرت ٤‏ اواق لم هبر ودقا على ما تدم الشرج 
واصتع نصفا قيا والنصف الاخر كينة واحم سمت في مقلاة والق 
الما فوق السمن:واقاما جد ا وضما فوت عرقة الماش اوتكون قد 
قرصت الكبيبة اقراصا على ما شرخعا واسلقا في الطنجرة الى قبا 
الشوز بااحتى اذا فضجت ارفا الالقصعة وخذاالارز وضرله وض ف 


e + 


ازرد فين 


اماج رة حى إسجر.وص ادف الصحون, اورسش» عل همها القرفةوقدم > 
الارز ا لفل 

خنا من الارز ا اراق ەل 
الطنجزة على للتار تيذا روخذ حرا #اوا ماء وقلفى »با التمن الي 
جت واضغت بعلنل ن المح واصول الإزز واه في ااطنحرة فوق' 
الم وا لاء اوحد ماحقة حت وستکپا في الارز اذا واقفتا تكون ٠‏ , 
اماء فة اذا قابت فزد ا لاء ودق الاح فاذا بان كاف ءط الاجر ٠‏ 
واطبخ ومتی نشت کنا فاذا کان :الاوز تخللته: اجا > يكوت فد ٠,‏ 
اج فتزلالطنجواة على الإوض او حر ما م غطما رها عل ها‌النار ت 
اي ءلى حافة اوقد ) - ى تح الارزإفاستكن اوقد م وقبالهاليخعا > 


اهال اوقرة ج اأستن ف 


خذامن الحم داق مع شى من الغظام وض ءا في طدجرة علي 
انار وغر ها با ما ء واقث ط زفر تما ثم تر هاب عن الناو ثم خد صف اوقة 
من النصل ول سرة وىة اا وحم امن ي طنجرة اقل البصل 
حتى. شر شم ضع ذرقه الايبلة وام قلبلا ثم ضع فرت ‌الاحنمة واامطالة 
ني او فة ٭ ص منتقع وض اأرقة فرق داك كه .و اطبچ وازف 2 
الح ولا مار والقريفة اواالككراو ية الدةوقة مخ ٣ر‏ اوا ار صله 


ا 
“ 


وسقطلة في اة شك عة خش فه فا دوق کون للام ؟ 
اة “وال فزدها وغط ااطدخرة مى دشت رھ تا على #الارض ‏ 


le‏ ثم ضما على حافة ارک وقدم اوتاه ال 


لأر( وزات ( الحم 


خد امن موزاټ اللجم ۳ واقوتيلەها لات فب ثم احم فی طنجرة 


على النار نمف اوقية سمنواقل الاحمةنصف قلبة الم جذأبضلة ,غلغيرة 
واقشرها وقصہا صلیب وافرهها ۴ا ,وضء ہا فوق اللحمة كي نقلي 
جیدا وتحمو مم حنمن البنادوری ٣‏ اواق واعچرها جي وما 
باأصفاة فوق ,الأحمة واضغب, الل ءوالممار وغط (الطنجرة واطبخ جى 
hak 7‏ خذ اواق:ارز وصوله وسةط فوق الاجم ةوضع كقاية , 
ن لاء حئ اذا نضج ضعه على الإارض‌وحکه م ضعه على هس ‌النار. , 
ی نیت Ce‏ مجو ا 
,خذ.اوقةواحدة من اجود. الكوضيئ وافضله وخبر,الكوس اصبّرة 
داهو م جذامن الاجم اوقتين._وافر مه اعا رومن الإرز اوقة واجدة 
واغيسله, ازواما حتى .نظف وضع فؤت: إلارز .الج والبهار ايكافين 
واجبل اللخم م اللارر اخس , کا هن الک وی لوحااها رکا من ۴ 
طوهما دة اصع م جذ شيا من المنادررييواقشرها و رحبل صغيرة 
مفروة ع) وطما يفي طنجرة وقلم! بالسمن ثم ضع ریا ا5 
من التنادورى الت ورة وقل بقلیلا صف الکوسی رج رها لامور | 
امن الج ,ك تة ,م وكولة لاذوق الينام وا طبخ عل تار هادة. 


القرع المحشو با لمحامض 
خذ القرع والحته م انمره وخذ شت من نمار رصي ا في 
الطنجرة نحته واطبخ على تار هادبة حتىينشف وخذ راسا من الثوم 
ودقه مع قلتل من النعناع واما الماح وحامض الرمان ف وكرلان للذرق 
ور بالاء واطسخ عى ار مفتدلة 
رق العاب مخشو 


نکل ٣‏ اواق مر وری الہ اوا ٠ن‏ الحم واوقتتان من 
الارز فافرم وتبل على ١ا‏ تقدم ران شک فخا ازغ راغ زا 


واوجي اأرةرة و ریه تخت محشو الورق ور الحشو بالا .ومەه سی 


من‌اللح. . ٠ ٠‏ س الكبيبة بالضباية تمدودة 

الكبيبة بالصبنئة تسى كببة بالفرن ايتا ما مثالا من الح 
اوقة ومن البرغل اوقة ؤنضنت خذ اللحم وقطفه اوا عرق وذ م 
حو اوقبة ونصف وافرمه" ۶ وخذ بصلتين ‏ وافرة م اعا راقلم] 
بالسلمن عى تذبلان وضع اللحمة الفرومة فوقها ولص اذقلة طرير ٠‏ 
وملح وار اقل ذلا“ جد 2 دق هذا اللحم المير خا وارفة ١‏ 
٠ن‏ ازن وض في د مة وخا البصل ودقة مع الحم الها حل ٠‏ 
ينعم وضع الإ المدقزق ثي البصتل وضع البزغل المغستول قوق الحم 
واجبل باليدين جي دا حتى تصيز الكيبة لين وذ صنبةرادش ٠٠‏ 


قعرها بشیء من لمن وحل قظعة من الكبابة وشا من العرؤق 


۹ 
وذتا يمدها على الصيأبة طبقة ارقيةة وخذ التطبيقة. وه المشء 
واب طما فوق الكبية رقا طقة ,امك من الإولى وابسطما فرق 
اللشوة واصعل جید ا 2 جد کیت وقطمأ کا علادة وضع فوقما 
جو وقية ,لصف من السبن ED‏ 
الكبيةبالصينة اقراعا 
هده كيبة الا قراض كالكببةالمدودة لكن حش وتا شحمةمد قر قة 


خذ الشحم 'ولا ودقه والقه جانا ثم دق البصلة. مع البهار واللح ثم 
ضع الحم اهار ردق ول الارغل وصوله a:‏ ر ات واجبل ددیحتی 
الكىة اقراصا تحشوها با شحم حتی اذا ت العمل آ ضع على كل من 
4 الا قراص شيت من السمن واخيزها بالغرن 
الكبنبة ٥شو‏ 4 
حکم هذه الكيدة خی كددية الاقراصبالصينية على اى تقر يضما للىي 


على ۰ (٠‏ بایخذ ٣‏ عا لکېدتة 2 و امات فدر الان ونةاطام ص ۾ درم 


ھیسسے 


@ 


: مدو رةو ع هما فطعة ن الشحہ و دع اأظةة الثاإةة وھا وام اجك | 


وصح e‏ #معل مخته جر د صرف اقرا ص ٤ا‏ ب اصع وااسو 
الكباية الانة 

: : 

ر کا تورم لکا ةز ص اقراصا صعارة متكمتاة عى درا 

1 


ر جوزة ركيرة واحشما بابلشحم او بتطقة حت ١اذا‏ اتحزت ٠‏ التقر ريص 


1 


اا j‏ 
١‏ د مقلاۃ فغ الکن وان کک نة تن را خد شاوی راء 
زربا التتاد وئ اطع سلسة اوقد با التكبيات ) 
الكمدة عل يا الماڈنحان 
لاقة من الماذنحان مثزلة اوقتان من الحم ولنكبية ثلاث آواق 
هبر وخی اواق برغل وشمفة ام الششارة لحذ الماذحان وقشرءرقطعه 
فما کل قماءة :قرا طان و ضع في انر ةسنا واقل الباذ ال وحده 
والافله عن انار ضمت جات م خذ الليختم بوافرمنه ناا ٠‏ وافر م ايتا 
بصلة صغارة وةل اللحم فللا وضع الصتلة انتمأ والماز فوقة لحتى 
قى وتكون قد دققت *الكببة ولدققت ايض الشحم على مااتقدم 
كسة الاح نوقرض ألكبينة اقراصا تمكبتلة قدذر لبةونة صغيرة وخذ 
الاذتحان وصنه فرق اللحمة الذاي مته تطقة في الظنجرة وترها 
با لاء ضما على نار خضفة حتى اذا/غات قاملا خذ الكبيبة وضهها 
فوت المازلة واطبخ حي اذا نذجت احرجها عن النار وفدم 
الكية بلبة 


لاوقة من اللبن اوقستان من الارز خذ اللبن وضعه بخرقة اة 


واخفق بمضة الها فوقه واغله وات حر که ےخذ الارز وله وضعه 


فو اللبن بعد ان ضيف النه قلمالا من الماء وضع على النار حتى يثضج 
اما الكبيبة فتكون من اؤقتين من اللحم امبر وها قطعة شحج حشوة 
وقرصما اقرا" مكبتلة ومتى نضج الارز في الان الق ٠‏ الكبينة فيه 


ومتى عقدت وتضجحت صما ف. اأص حون وقدام 
الكة الإرنية | 
هى امن دة .ولو ت. ابی اصتير اوحض و بص لوطم زعظام خذمن 
9d‏ ر اللحم ۸٠‏ ازاق وشا من العظام وقطع الحم وخذ مشه نحو ا اواق 
٠ |‏ من اللمص, القع ذا اوقة بصل وافرمه جوانح رقيغة ؤخذ «اواق 
: 0 


ا طجلنة واصتها في قضعةاقاحدة وضع فرقما نطف قدئم ٠ا٠‏ قصب ه شرا 


e 
0 


ر شيت ابرم الطحرة ا حتى تخر يرجا وخذ هذا السيرج الذي 


اخرجته واف اله كعفه ستمتا اواخلواهيا معنا رها على ابل في 


الطنجزة واضما عل الناروانت ٠‏ تح ركا حى تقر وما فوق ‏ الحم 


< والئضل واطمص واطبخ على ,ناز قو ية حت اذا ا فضجت :ها عل 

الارض ودعا ترد وتكون قد د قبت الكسبة وقرصا اراتا مكيتاة 

واعصر اللمون الال صغير وتخذالطحثة واخفقما في عصير الليمون واذا 

اا دش الطنجرة ود. ردت ص علا الطحنة شا فشا وات رکا 

ضما على النار حتى تغلي ثم سقط الكسبة التي صنعتما حت تقد 
٠ |‏ وصب في الصحون وقدم 

كة الارز 

خذ من الارز اوقة وصوله ودقه ناعا وارفعه جانبا ثم خن اوقة 

۲ ا طم ووياعه وعرقه وارفع مه ۲ اراق هیر کہہے وافرم م ہی 

1 ا لاجل التطببقة ثم افرم' بصلةرناعة ثم احم رز شسمنا داقر ما للل ٠ة‏ 


2 کک 


اا 0 


“ 


بلرومة صف فة وال موق <الاصلة اإفرومة واضف الاح والجار 
وشا من الصو بر واقل جيذ الثم ارفعها عن اوقد و باشر بالكسة 
يذ صاة صغارة ۾ وقشرها ودقما :تاعا ومعها الح والرهار وآزختا الع 
صلحن‌ودق! امير اعا ورجعفوةه ااصلة ودقه) ا وضع الارز الذي 
وقىته-فوق اللحمة واجبل دكا ددن ی تسار کی المجين طعي ٠‏ 
قر صضابة شما من السمن وخذ من الكنبة وق فرقم ننا واصقل 
کون طبقة اوتلى من المكسبة "ضع فرقها التطعة الا شنا متها 
م ٹہ قطءها 6 اعلاوة وعلى وجهها اأز بت او السيدرج واخبروا .ما تی 
من الككبسسة فق رضه اقراصا مكمتلة کا لبم ونة الصغيرة داهرها ا 
راخشها ما تبقى :من الطبيقة . واحم الزيت. او اأسيربج-واقل الاقرأص 
حي .تخر ووكم 
الكيسة بادكشك 
ازن من كعك ٣‏ ٠زاى‏ برغل حر الكبجة على ماتقدم 
الشر تح ولخ ةن الارف اة افره»"ناعا زقله بالشہمن e‏ 
واضف الله اوقبتين من احص النتقع وغر لاء الكاياقاظبخ ٠‏ 
حت الاج التام وہ مکو ودا ةر ڈت الكببة ة اقراصاً مكبلة فارع 
القدر غن قار ها زد رآئ: الكشلاة شيثا افشتنا رانت e‏ 
اة کک لا تحتل وضع اأطدحرة ل القار الهو «وات ب ل 
ر کیا جح لي ول األكبدبة وسةطها فرق الكشك واطبخ ا 


كبة بالتمك 


م مجو أو ق من أهر الكو مو ٠١‏ اواق ٌ0 الرغل حد 
الاک وافشره وماحه وضمه ا ٤‏ زل ار عل وصوله لاڻ 


مات واعصره ودعه فی قصءة م خد كر رة خضراء و اة 
وقشترة لفون بر قال وتلىلا من الالح والهار ودق ذلك كله 
جى ينعم وار جع الى السمك وارفع مله سس وجلره وضعه في 
الرن فوق المابلة حى اذا دق جندا اض اله البرغل واجبل 
ا السرعة ک لا تزنخ م دق الىكسية حتی تنحم واصنع طس قه 


من اوقه صنو, ر قحو + اواق صل مه رو مجو انح رقةةواضف 


الملح والمار وضع في مقلاة اوتبة ونصف اوقة من الز:ت وتلل 
جندا وضع فی الصنية ا من الزبت ومد الكسة طقة اولى 
رقمقه وضع فو قھ ا التطقهة واصنح طقة ثانره و مدھ | فو قااتطاسقه 
واص7لهما جیدا وخ السكهن و ETE‏ صةبرة 6 ةللاو 2 
ذلك كله زد اسر عة گی لا تزنخ وضع على سطحها. الزت 
وقليل من الاء واخبزها بالفرن اما ما تي من الكسة وقاض عن 
الصينة فةر صه افر اسا طو اة وضع في مقلاة على اار2 مغر 
عبار احتی اذا حمی اقل الاقراض شیا فعیثا ال الپاية 


Tt 
كبة البقطين‎ 
خذ من اللةطين اوقة وقشره وقطمه قطعاً صعيرة وضعه في‎ 
الطنحرة وعمره باماء حتى اذا نضح واخبص كالمحين حذ اوقة‎ 
برغل وصوهها وباق ةكىزيرة وافرمها ناعأ وبصلة ودقها في الح‎ 
واإهار وخذ النقطبن الذي سلقته والرغل الذي صولته وضعهما‎ 
والصاة ا 0 من الطحان واعحن حى صر ك لحان‎ 
وافرم حو + اواق ,صل ناعم فى قلت من املح والمار وضم في‎ 
الصسثة حو اوقة من زيت وبصاة وضع الک اتی صنتما ومدها‎ 
فوق اللصلة انى في الصبنىة طبقة واحدة لا غير وقطءها شطع كة‎ 
السك وضع ه4 من الزبت قدر ما تشاء و اماما تق من الكة‎ 
فقطمه افراصاً واقله فى التزل‎ 
كة اا لاطا‎ 
خذ من البطاطا اوقةواسلةها ج دآ حت تايخص ومن الرغل‎ 
اوقه وضو له جنداً وضع فى الحرن صل وە محا وار ودقجىداً‎ 
وضع الطاطا المسلوقة فى المحرن ودقها حتى تصير كالسحين والد‎ 
طقة وأحدة كقبة واحدة على ما‎ 


مها صنه اڑها يالةرن ٥ن‏ 
شدمف كسة النقطبن واما ما تب من الكية قاصنمة اقراصأًواتله فى 


ماز لك وقس على ذلك كة ا لص فاا نظر ك الطاطا عاماً 


كةالاختوط 
ي الاخت وط وازع أصا بده واسلخ جلرت» والاخت و طه من 
۽ اواق ۾ اواق برغل وعالها مالة كة السمٹا تماما ولکن گة 
الاخت وط نکون مس طةة وأحدة لا غر 
الكفته مشوبة 
ل من اللحم + اواق مةطفة من الاروق ومن الدهن اوقه 
وق ف الحرن بصلةصغيرة فى الملح والهارحتى اذا نممتضع فوةها 
الإحمة ودقها حى تصبر كا اة ًم خذ الاش وانطع من 
الكة شا وشكه ردك فى الشبش واشو على ار الجر العارية 
من الاهنب والدخان 


الكمته مر وة بالىنادورى 


حضر الكفتة على ما تدم واصتها اقراصاً صنيرةوضع سمنا 
ف مقلاة وضءها على‌النار ومتى حت اتل .الاقراص حى حمر م 
خت اران ادوری واعے ردا وها اماه وای عمر ها و ق 
فو قالكفتة ودعهاعل‌ال ار حى تعقد كالا »ن وقد مها وة الم الارزالمفلفل 


اال لمر ومة ناشفة 


e‏ من الاح اهر ك اوق 9 >4 شىء من الدهن وافرم 


۳ 
بسكنتن فرما ناعماً وخذ أ بصلة ضفيزه آوافرمها ‏ كذلڭ وضع 
فوةها/القلسل من القرفة واللح والهار واف ا اود ا 
قادو نس واغبلها وافر مها اعا واضض ذلك که فی بیضتین وااق 
فو قه اللحمة الى فرمتما واجيل لکل موا پور کا راتا 
تلا بالطحين و اما بالسمن المحامى فى ,المقلاة على النار حت اذا 
انتھی القلی ی ضع الكفتة انا وانخذ ب اواق راطا ê‏ واطءيا 


RN رامقه ملاورره و أفلها وراء‎ R5 
الكمتة لمر ومة بالهرن‎ 


خا الاجم ه اواق وحة رها على ميا ةدم ودا صضة 
وضع فى قعرها السمن وس الكختة قو ها قوي االع نورا وق 
الكفتة واخىز فى ,القن وقدمها وقالتها السلطه 


این ماک2 وضع فيا السمن واحها وخذ الصنوبر وحصه 
E ۲ 4 1‏ ااا واضح e a‏ 
واءت رها وض عصبرها باأصةاة و عه فو ق الكفتة ودعها تخغلی 


۱ 


الكفتة الفوةة داؤة اشا 


ا َر الکفته دقو فه داود اشا د ص4 ا 


من الاح والهار ودةهاً ف لحرن ا وضع فوکها من الحم 
اوقتان ودق جا حت ادا نقمت E‏ یدل کا فدر 
راس العصةور واحى فى الطنحرة سمنا والق فوته الكقدة اة 


وأقلها حى شف ثم خذ من اللصل حو + اواق وقض المصإة 
صلا وافر مها رفع وض ها فوق الأحمه فى اا وحرکها 
حتی دبل جددا واضف من الصنو ر gs‏ اوت ومر الاء 
مشا ألقرقة والل الها واط وغل ارامتدا و 4 
التصل خد لوونة حامضة واعض رها والقها قوق الطخة ورعها 
لى بز هة و بكون عليما فلل من المركة او قدمها, وقالع الارزالفلفل 


داود اشا النادرزى 


خد من الحم اهار ,م اوائ ود ها و متها بساة وح و تار 
ومتّی تعمت كتلها قدر راس العصتفور وام اانتمن قى ,طنخرة 
واقلى‌اللحمة الى كاتا دا وااعمين ةة ناد ورأىوضمها ععفاة 
فوت الااححة لىقا لما و اضق .الماعم والهارت و اغلها حت :تد 
وقدمهاوقالتها الارز مفلل 


۳۸ 
داود باشا بالطراطور 

خذ من احم اهر + اواق وحضرها على ما تقدم ودق 

من الصنوبر اوقيتين بشىء ٠ن‏ املح اا كالمجينوضمها في قطة 
تمبقة واضف الما قدحى ماء صغيرين واكسرها جيدا واعصر 
فو قها لمو نه حامضة واک رها ق تذوپ جندا وضمها فوق 
اللحمة الى قاستها وافرم باقة مقدونس عا واتلها بالسمن الحامة 
وصہا حالا فی طٽحرء داوو اشا واغل على الناز م ارفعها ودم 


وقانته الارز المفافل 
الضلم شو | 

خذ شل وحفس لمحو ثم خذ من الحم امبر اوقيتين 
وقطعة ددن وافرمهما, مما وخذ نصف اوامه من الارز وصوله 
واضف المه القرفة والماح والهار وضع فوقه اللحم الذي فرمتسه 
واضف مجو ربع اوقه صنو ر وبل ا واحشی اضلع 
وخطه يارة وخط وضعه فى الطنحرة وممره باماء واضف اله 
شيا من الح .ور الموقد واطسخ واقعط الزفرة واذا شثت ان 
تح الشواربا فى مرقة البنادورى فم فها فوق الضلع بالطجرة 
+ اواق حى اذا ضح الذلع ارقعه وضمه فى قصعة وصب المرقة 
والناروری فى وعاء مىق وامرت جنداً وصف يالمصفاة واغلي 


mS _ E 


/ 


۳۹ 
الطنجرة الى طبخت فيها الشلع وصوبما كى لازنخ ورجع الرقة 
اليها وضمها على التار وسقط الازز او الشعيرية فوق المرقة واطبخ 
الى هاه النضج وقس على ذلك المرقة الحشوء 
ضلم العشو مقلا 
خذ الضلع وحضره على ما فقدم وضعه ف طنحرة واسلقه 
نصف سلقه م أرفمه من المرقة وضع فى طنجرة اخرى شتا من 
السمن وال الضلع بالسمن حى بحمر وقدمه بحامض اللىمون او 
ساسلة النادورى واضم بالرةة الى سلقت فبها الضلع أرز)ً مخلةلا 
فخد هذه المرقة وضعه في طنحرة انيه على النار حتى على وخذ 
٤‏ اواق ارز وصو 4ه وسةطه في المرنة وشط ملمقة اخشب فی‌الارز 
فان وقفت کان الماء كافماً وان قلست فزد الاء وغط الجر ةواطبخ 
حتى اذا فشفت خذ نصف اوقبة من السمن وها في مقلاة جداً 
وصبها فوق الارز وحرل وضع الطنحرة على بخار النار اىي على 
حافه الموقد حى ينت واسکې وقدم 
الدجاج الحمر 
خذ الدحاجة واذجها والقها في الماء الغالي . واستمطها ونقها 
من الريش وافزرها وارفع مصارينما وافركها بالطحان من داخل 
واےارج تم اغسلھا مته ثم افرگها بالقرفة داخلاً وازجا ثم اذ 


—— س 


5 ۰ 


ا 8 


هن الحم اوقنتن قافر مه اعا وصول من -الارز حو ماعقة 
و اضف اله الح اهار وضع اللحلة الى فرمتا والقر فة والصد ور 
وتتل دلك كله مما والخش به الدنجاجة وخطها بالا وخبط م 
احش رقيتما وخطها وضع الطبجر ة بواغس هابا لاء مضبةا الها املح 
الةامل وضع الطنجرة على انار واغل واقمط _الزقرة .واسلق 
تصفف سلقة وارفمها من المرقة وضع في طايجرة شيشا من السمن 
واحمه على الار واقل به الدحاجة حتى حمر واضع ها سلسة 
ورج او اة حامض اللىمون ومتى نضحت اضف القرفه 
والملح والبهار اما المرفة اتی سلقت یما الدحاجة فاستح ہا الارز 
المفلةلي على ما ذ كر فى مرقه الضلع 


خذ الدحاجة-وعالها على ها دم واسلقها نصف سلقة م 
ارةءها من المرتة وخذ صضة وض فا اوه ستمن وحد اوقة 
بطاطا واسلقها وقممرها وضعها بالصسنة وضع الدحاجة مع البطاطا 
ضفن القرافة والملح والهار وتكون فد اسشحضرت ء اواق 
بقادورى فاءصلوها نها ؛ باللصفاة وعدها ٠‏ فوق ناء فى الصننية 
اڑها بالفرن 


3۹ 
الدچاخة شو ة اللو بات 

o EE a‏ آفركها امان وا 
ً افر کیا بالقرفه وا حمى hk‏ ك Yar‏ والق فا ناویات من 
الحو ز والفتتق واللوز واأصثو ر وحرل القلوبات احتى شةر 
وارفعها من السمن م أحشى الدحا جه بالقلوبات الى حهمصتها وخطها 
ا رة وخط ع ر و و ضعها فی تدر من الةعخار 
وضع من السمن ما , شمر الدحاكة حنى شمه ةمل القدر بصحن 
من الفخار نضا و الخطا على فم القدر بااطبحين واخ باأفرن 
ولك إن تضعها فى المت على انار متدلة ولكن لا تطين الغطا كى 
تنظر ذه حا بع حجان و تقلمها مى انض اتام وأرفعها من القدر 

و فدم ىة السشادورن أو سلاطة القدونس 

درك الیش شو أ 
تخد وبك الفشن واسمطه بالماء الغالي کالد جاج واافزرء وافو که 
بالطخين ٠ن‏ الداخلى والرج ثم اغسه جيداً وارفع اراس تم 
خذ هن الحم اوقة وافرمها جيدآ ثم ولك من الارن اوآيتين 
وضع الارن على القرفة والكم والتهاز وگشن فر نفلل ول ذلك 
كله بالااحمة الى فر متها مشا الى ذلك اوقة سصنواس واخش 
الدیك كه العو ة اؤخظة لار : وخبط وضىه فی طحرة کار 


a 


۲ 
وضع فى الاء | كز من عمره واطخه على ”ار قوبه وأاقشط زفرته 
حى اذا نضح نصف النضج اخرجه من المرقه وخد من الما طه 
اوقتن واقشرها وخذد صنىة كيرة وضع في قعرها من السمن 
اوقية وضع الدبك في وسطها وذوقه اللطاطة وحذ من النادورى 
اوکتين واعصرها وصفها بالمصفاء وضع العصير فو ق‌المطاطة‌والديك 
واصف الملح والهار واخز بالفرن وقد م 
ديك ابش مقلا بالقلوبات 
ا غ ا حش واسمطه ونظفه وافزره واف رگه با لحان 
واغسله جمد وخذ من الصنو ر اوقتين ومن كل الفستق والوز 
واللوز اوقة والق هذه القلوبات بالماء اافالى وازع منھا قش رها 
واضف الها الزبيب واحم في الطجرة e TIN‏ اوق 
وصو لما وضعها فى الطنجرة فوق السمن حى تنقلي تم ضع القلوبات 
فوق الارز المحمس وتكون قد غسلت معلاق الدبك وقانقصته 
قله فافرم هذه الحطام واللحمة المغرومبن فوق الارز والقلوبات 
حتی نقلي ذلك کله معا لصف قلبة ثم خذ الصبنىةوضع فمهامن‌السمن __ 
اوقتمن واحش الديك باللحمة التى قانتها والقلوبات وخطه بارة ‏ 
وضعه فى الصبفة تی .فا لنشن رخذ اجن نادزی :لوعن أ 
واضنها سالسة تصبها فوق الديك واخبز بالفرن الافرنجى وقدم _ 


۳ 
الاوز ۲ 
خذ الاوزة واذمحها واسمطها ونظفها من الريش وافزرها 
واف رکا بالطحین من داخل والخارج م اغسلها وافرقها بالقرفة 
واخله وخارحاً وخذد من الحم امبر + اواق وافرمه جىداً ومن 
الارز اوقة صوهها جمد وخد فلوبات ٠ن‏ کل م ن الصنور والوز 
والجوز والقستتق صف أوقبة والقها فى الماء الغالي وازع ما 
اقشرها وتبل دلك له مما ثم اضف الملح والهار والةافل وأتقرفة 
وگس القر نفل واحش الاوزة وضعها فى الطنجرة وغمرها بالماء 
اغلها وقعط الزفرة عنها ثم ازفا عن الار وان شن ان تصنع 
ارزاً فخذ طنجرة وضع فا شتا من السمن واحمه على انار 
حت حمر ثم الق فوآقه المقة التى سلقت بها الاوزة وخذ قدر مأ 
آشاء مر ن الارز وصوله وسقط فی . 2 سی ااج 
واف الارز فاذا كان ار امه قلنلا ج تللا ٠ن‌السمن‏ والق عله 
الاوز بالفرن ٠ ٠‏ 
| خذالاوزة وعالها على ما عقدم واخعها شىء من الارز 
اقل ا ناعارات من جع الاتکل وال ازات ا 
اخطها بار ة وخبط وذ عصنية وضع فها السمن وخذ اابطاطة 
رواتشر ها وضعها مع الاوزة وخذ النادورى واعصر هاا فوق ذاث 


¥ 
كله واضف الملح والبهار واذاكانث,الاوزة ية اخزها باليت 
على الموقد 
ډحاج الارض. 0 
أنهذا الطار تمل 1 یا فی سابسة الام و 
او سلسة. التادورى ويتييل موا دن ا ا ا 
قد ع رث لعو نة حامضه واضفت الها شا من الز »توا ماح وااهار 
وادهن الدحاجة بالريشة الى أن نض 
المحیحال 
حکہ الجال حکم سار مادم من الطائر حضيرا على انه 
يضنح من ا على م باهي لاربع اراق ٠ن‏ هبر الخحل | 
اوقة ب وحکنحضیرها گحکی گة الام ماماً واذا كانت مدوة 


1 


الفرارج الازز 
خد الفروج فاس ماه وقطعه ا وأفاه فی طنجر 2 
وضع له لاء وال وال هار وخد هن الارز +,اواق وسولەو نا 


فوق الفروج وهو قل ودعه على النار حتی ضح وودم ۴ 
خن الفزوج اواقطلهه واشوء على اناز اؤقدمه ناشفا 


تخد الفروج وانسہطة f‏ و ا غل الار“ اسا نوات ا 
ُ ر حمی حمر و ص ڪه مسلشة الام او ناواه ابنادورى و25 


و ویدمه وتاله الارز المغلقل 
الار نب 


خد الارب واه واساخه وجوقه جداً a AA‏ 


| واغسله واحم عا لى الذار ز: واتل فه الارن 2 م خد 
بالات صغبرة واقےر دا واقطع دته واحقظ مها وخذ + رووس 
اتوم ودعها ‏ ھی وضع اوزاف کی فوق الارنب الذي دته باز ت 
اضف قد حا من ۽ ال وقد حا من ا ا من لاء 4وا 
المج والهار والقرفة من غير سن وكش الام غر نن 
فا ضا اطخ على ار هاده حق سق من المرقة حو قد 
: الډي 
i.‏ المدیوا او حه واساته 2 یک به ورجله وراسەوشةه 
وفه و ر جداً ثم خد اوةه لم وافر مه 
ا وخذ ‏ اواق ارز و صو له جمدا واضف الل الارز الح 
ار والقرفة وگیش قر نفل وضع فوته الابحمة اتی فرمتھا 
ال الحمة ادقن من اتور وتبل ذلك كه ما واحشر 


teg‏ لاء“ 
اكف امن ره زاطبخ على نار وو به واودمط الزفر 


تضج خذ من الان ٤‏ اوقات ومن اض ٤‏ پضات نةا # 
وتصسها ذو ق الان وغه على نار قو 4 وانت Sj‏ 
ول زا من الوم ونقه ويا من الأعتاع والملح KEY‏ 8 
وضع ا لدي قى وعاء كير وممه السمن واقله خا ای اوا اهر 
سن الان دوه ودغه عل زر هادئة حتى أذا حا 


دمه وفا لته الإرز المفلفل 


0 اون الذداء 


الةرقور بالفرن 


خد الةرفور واز حه واس ایخد ووع بده ورجلمه وشةه 
پک E E.3‏ ٥ن‏ الا حہه او 4 
وا ی اوقة وازع 7 قشر ها م ضع في طندر د من الل 
و ۳ اوأاق ا ۳ 0 الإیحہه ای و رها فک الطنحر e‏ ۳ 
ن تي انها اأ دایار 9 رتل ل ت 
اله قور ذه الاطلةه وخط بالار ولط ٠‏ وذ صماة وخا 


‌ | 
فا فیا 3 ا2 E‏ ۴ واحره 5 © وودەس4 ٤‏ 


السفرة ناشفا 
ارتو بالفرن مع البطاطة 

خذ فخا من الحم بظمه ّ ضعه فيطنجرة على الار ور 
يالماء وافمط الرفرة عنه ٿم خد من ¿ البطاطهة تدر ما تشاء واتشر ها 
0 ضح ف نة گرة حو i‏ من السمن وضع فو ها الخد 
الذي سلت تم صف الطاطه اتی فر ا م خد من النادوری 
اوقةین واءے رها وضعها ءصقات فوق اءطاطة ف الصة و اضف 
اهار واملع والقرفة واخبز بالفرن 

ارستو في الوت 

خد من الح م اهبر قطعة وأحد وز نما اوقة وضع فی طنحرة 
اوقه من الس على ار هاده e‏ جو ازاق ماء راشف 
املح والهار 'والةرفة ددعها على النار حتى تنضج م اخذ من 
الط طه اوق واسلةها وتشر ها واقلها في السمن حتی مر ودعي) 
على انار ومتى حان الفذاء صب الرستو الذي طخت ف عة 
وصف المطاطة دار ها وقدم 

رسو سلسه ااندس 


ان هن الحم اهر الد اوته ولةها حط حتی تصبر كلد 


داحم من اسمن اوقه ق طحرة et‏ الاحمه فا و ميا الح 


۸ 
والهار واتلها حى حمر ثم املاء غطاء اامحرة ماءطفاحا وضمه 
مقلواً على المطذحرة وكا بخن الاءاغيره حتى اذا لانت اللحمه 
نحت الإاصم ارفعها عن الار ثم خذمن المدس + اواق ولق وصوله 
واسلقه ,حتی اذا ضع جبدا ضءه فی مصفاة وامرټه وضه میٹ 
ا الا قدرء فكه واما امرفة فتكون حو كاسة ثم حي السمن 
عةلاة والق فر قها مرةة المدس. وميا اللح والهار واغل حتى 
تختر المرقة ولدى التقديم ضع الاحمه الى طبختي | »م سمنها في 
تسمه وقط ها اقماراً وصب فو ق اللعحمة سلسة المدس وقدم 
اللحمة فى الحل 
لود دمن الاجم اھر اوقة وخذ السكان وغز الكحمه ف اما کن 
منھا و جد راسا من التو مو ته واقغتر»جصا حصا وشكهف اللحمة 
شتا شيا وخذ قدراً من الفخار وضع فه السمن واحها لى نار 
ميتدلة واقل ما الاحمه نصف قله واضنى املح والقرفة الاشنة 
والنهار اپذاشن غار المدفو فن و صف فدح حل وم 0 وعمر 
إلاء واطخ حتى اذا تم الضح قدمها وقالتها الارز المغلفل 
الليحمه دو 


لب من الحم او ته وہ يا ق ودر وخد من اللصل الصغبر 


قاق الةرفه والبهار اخاشن والملح م م 9 من الل 
قاقد غا من 4 وفدحان من الماء م غط القدر بصحن من الفخار 


وطمند بجىنةو اطخف اللستعلىنارمعتدلة أو بالفرن و عند 'خراجها 
او تبزبلها عن الموقد | كدف الغطاء وانظر هلى الماء علها .0 
فلا تصس الماء کله وان کات تنضجر جا الى الثارحتی اذا نضحت 
قدمها الما الارزالمغلفل 
الكستااتات مشو به 
خذ الكستااتة ودةها واضفب الما املح والهار ودءها ف حن 
حتی اذا صارو قت التقدیم ضع العبع على منقل الار الجر وەتى ھی 
اضع الكسنلاتة فوقه واشو جداً وقدم 
الكستااتة مقلة 
خد الكستلاتة ووقها با کہ ا ا ت للح وا : 
الطحین حت اذا حان وه دت اقام ل حم السمن واف اکا 
حمر ودم 
كستااتات مفلبة بالميحة 
EE‏ تلبلا الم واليا ‏ وم القدوئس 
واحم اجن اغد ت د 
اد 


١ 
فلن امام خد م. ,الح‎ 


المر + اؤاتق وافرمها ناما وباتة بقدونس ناعاً واغساها ورش 
اللح والنهار فوق البصلة واف رگها حتی تذوب وا کسر فوةها برضة 
ؤاخفقها ذها وضع الالحمة وشثاً من ااطخين فو قالصاة واجل 
4 وحص الصنوبر بالسمن وارفيه انا وقرص ااكفتة طول 
الاصيع واحشيا الصنو ر لت کل قر ص بالطحين واتلة بالسمن 
الذي حصت به الصو ر حى تصبر كا لميحنةوضءها فى قف مه واسلق 
جيداً واصنم في قلباابطاطة جوزة ضع فرها ايفتال الذي يته وقد م 
شتك تساسة النادوزرى 

E‏ السمكة اواق لم وقطمها طول الاصع وخذمن 
الالة قطةمن الدحن تفرمما :ما جد 'وافزم بصلة وباقة قدوئس 
"عا واضف الل والهار واف ولك كه معا حى بذوبوضع 
اللطاة الدحن الذي فرمته والصنور وشرح قطم المحم 
بال وضع فی کل 5 I‏ الدهن ولف كل واحدة 


مها که د 
ا اسمن وال حی جر صب فو ده .ستاسه 


WW 


الاجلةا د ق15 

خد من الح اوته ودتها ودق بصلة طغرة وم احا وچتازا 
ا واحم السمن في طنحرة واصنع الابحمة المدتوقة واحدة 
واللها تم اضف الها قدخةا من الاء وشا » س اللتم :و اغ حح 
ر واي امه وقطع شراخی وفدء 

الإحمة المدقز تة الى 

تن م رة واساقها وتشر هاو د نة ار ها لم من اخم 
+ اواق ور ته جندا م یء هن الاح : سم ااحہ۹ ایعشر 
1 وروق "کل مته" و <ده وضح فنه غاز واحد ا ا ae‏ 
الاح ٤‏ خم االسم , واقل الاقتام حى حمر ؟ ۳ ضع نی 
مةلاة واضن الده ا من الطدان واقه فللا اشاي الله عضر 
الامو تھ انلا ٠ض‏ حت بصير ساسة وقدم الإحترة ف تصعه ‏ والسسة 
فی تصءة و حدها 


اض باللعحم ال ر 
غ ا 4 ن الاحم وافر ھ4 5 احم ٠‏ اسار والى 4 
الاحہة 2 ود اضفذت اله E‏ ید ابرض 


ا ان الحم واۋ مهو حم اشن واول ہا تصف آلمة 


اشر انا وزیوارفح نها تز رها و تظمي' قطما وضت افو ق الأبحمة 


o ۲‏ 
ووعها نقلي ورش الملح والبهار واتل لحظة ثم أك الضات فوق 
اللبحمة, وانل ر هة وتزل عن النار وقدم 
) يجه ,بالفون 

خن منالبيض قڊراما تشاء وافرم بصاة ناعم وافركها باابهار 
والملح في تصعة جتى تذون واكسر اابضبات فو ةا وافرم باه 
بقدونس ناعاً واغ لها واضةها الى اميضات واخفق وخذ صيذة 
وضع في تفر ها .السمن وادلق مخفوق السض فو ها واخنز بالفرن 

اليجة فى الت 

ج حک ف ما شدم غیر انه بضاف الها شیء من ااطحان 
بحقی اذا خفقت جد دا ضع السمن فی مقلاة على انار تی حمر 
وب الخفوق شيئاً فشي وكا ليت قر صا اضف ااسمن ولا تزال 
کلف جى النهابة 

عحه زهر القةر سط 

خذ زهرة القرسط والقها حى 7ضج وأفرم بص لة صذيرة 
وافرمها تاعا وافركها باللح وال هار حتى توب وخذ باقة خدونس 
وافزمها :عا واضنها الى الصلة وخذ اوقة طحين واخةق باماء 
نم اخفق الكل ما واحم الزبت قي مقلاة وشرح زهرة _القرندط 
شراحى رةه ولت بالفحة والى حتى حمر 
عة الشمر الاخضر 
خن الم واف رمه اعا وافرم _بصلة ناا وافر كها بيالح 


o 
والتهارحت «ذون واخفق الطحين بالماء واضف الشمر اوالضل‎ 
حی حمر‎ ê واحفقى س احم ار بت اة واقلل الحفؤ ق س‎ 
اقراصه وقس علله .عيحة الق دوا‎ 
راش‎ JI 

ك الكش وزظةه وضعه فى الاء اللي ٠‏ ئم راومه واخعله على 
المائدة واقحطه بالسكن حت شظف من E‏ واغسله جقداً 0 
خن اوت لي مداه آوافر مه تاعا ثم خذضغار البصل وةل ر «واقطم 
کل بصلة اربعاً ثم خد + اراق ارز وطوله واضاش الملح واليار 
والةرفه والكر اوا وعةدة صةر اء ودق الكل 8 واجغلة قوق 
الارز 8 حل اللحمة انى فر ةما واانصلل وضع هما فوق‌الارز + اخفق 
الكل ا وذ الكرش وقطمه قطما وخطها اکس وان کل 
شقفه و حدها و طا وضع هذه الكروش فى طنحرة كزة عل 
ر قوبة واقعط الزةرة واضن اللح واانهار واطخ حن النضج 
ولدى التةدبم واجعل الكروش قى قصعة وتصها ونخذ شيثاً من 
مر ق4 الطنحر ةو ضح ذوق الكروشس ای فطءتها و صب فى الصحو نوفدم 

ارخل الغنے وراسه 

خذ ارجل الف واسمطها بالاء الغا ليو شر طها على الذار والحتها 
بالسكن حتى ”ناش واسلةها فى طنحرة والار قوية حتى اتاج 
م خد الان ودق املح وال اع والتوم وض ها فوته وخد تطح 


لحز وضا فواق الائن م تنا الار جل اى سلتا وارقع منها شيا 


o 
وضعه فوق الاين والز ذلك يسمونهقة الان ثم خذ شيا من‎ 
التوم اناع والملح ودتها جيدا واضفب الها الل وخذ ١ا تين‎ 
. من الراس والارجل وضع فوتها الحل وقدم‎ 
ارج الننم فوقها اورق الب‎ 
خد ارجلى الغم واسمطها: جيدا وشطها؛ واساتها بالاء‎ 
واقشط زفر تا حت ادا نضجت انصف انضج ضا ق سال‎ 
الازاج د بوت #ن _وزق الذتوالکر جا فو ها وغل إلا ي‎ 
اذا م النضج اضفل عصير بلموثة حامضة ودعهاء تغلى بإالطامض‎ 
قلا ونزل على الارضل وصب وقد م‎ 
اتخاعات با لحه‎ 
خذ النخاعات واساقها وخذ العض واخفقه وبصلة صغيرة‎ 
وافرهها اا واضف الها الهار والماعح وافر/كها-تى تذور وافرم‎ 
باقة بقدواس ناعا واضفها الى الضات ثم طم الاعات ااتى سلقتها‎ 
شراحى وضع المقلاة على النار واحم فها السحن ولت كلا من‎ 
قطم ,اناع بالمجة آوانلهارو تدم‎ 
الأبخامات بالطامض‎ 
خذ النخاعات واسلقها واقلها واعصر لمو نة حامضة واضف‎ 
الح :والبهار والزيت وقدم الصف بالامض والصفت الاخر ناشفا‎ 
ا‎ 
اا واسلةيها وضع في صبنة شيا من لسن وضع‎ 


کے ص 


e MS 


فها الامتاات واضع سلسمة الاد رى و اغلها على اأار وضعها فوق 
انات ق الصنمة واخ زها بالفرن ونصنع اللسافات مقلىة فی اٹ 
ودم ناشما وتہا لما ساطة البةدوفس‌وهى أن تفرم اة ونس اعا 
وتغسله ثم خذ الطحة واكسرها بالللمون الحامض واضف الملح 
وسن توم E‏ دلت کله i‏ و أصنعه سلسه وقدم 
يضات ااغنم بالفرن 

از e‏ وقش رها وقطع كان منها ارا و اضف الملح 
والنهار وضع قى صنية نا 9 وصف فوتها قطع السضاث 
واخبزها بالةرن 

نشا الغم مقلمه 

خد ہضات الف ا و قط ديا دنا صغبر ة واحمی‌السمن 
والزيت وضع في سحن شيت من الطحين تلت به بيضات الننم واقلها 
وصها نى قصعة ودم 

EY الاق‎ 

خذ العلاق وقطعه کالاحم انموي واغسله وشکه؛, باداش 

واشو على الناز 
املاق Je‏ 

خذ المعلاق وافرمه اعا واحم الزيت والسمن فى مقلاةواقله 
وحد الاصل وفشره وافرمه lel‏ واحعله فوق. الءلاق واضف 
املح والهار وحراء الإصل حى بقلي جمدآ وعم ر رعو نةحامضة 


٦ه‏ 
فو ق المعلاق دافل حتى اذ نضج صبه قى «صعة وقدم 
جةاق ( لامعاء) بالفرن 

خذ المقاق واحسها باحمة مفرومة وصنوار واقلها واضف 

الها زوم النادورى وافل حتى سةد وصها ف دصعة وقدم 
سنا المصافر بالفرن 

خذ العصافير وافزرها وملحها ودعها هة م اقلها بالسمن 
: تشر اللصل وقطعه وذيله بالسمن الذي قت ما الصافر حى 
مر لم ضع ذلك کله فوق بض الءض وارز جه نحو قدح‌من 
الاء واضف الله المح والهار واطبخ على الثار متى ينضح وان 
شثت قضع شيا من عصبر الماقةض وقدمهوتبالته الارز الغلفل 

نا البامما 
خذ من الناميا اوقةو ارف فموعها وعرضهافل اا الىالشمس 
حتی دبل تم افزرها ا وا 2 سم بالسمن وحده حى 

حمر وخذ+ اواق جمة وافلا بالسمن نضها ثم خذم اواق 
واعص رها وصةها من بزرها و احملا مع الاما والايحمة وخذ من 
اتوم راسين واقشرها ووآهما وميا القدلى من الكزرة و 3 
واتل بالسمن الى قلست با الاما واللحمة وصب ذلك والسمن 
فو ق الاما والاتحمة وءصر المذادورى في الطنحر ة واضف اللح 
والهار وضع الطيخرة على الار وبعد خنبهة اضف فللا من صر 
الرمان الامض اوأعصير امون الامض واطءخ حى ج وقدم 
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حجنا اللوبيا‎ 

مو اللو ا اة راء اوه رحا من ارون ع 
أقصف كل قل منها شقفتان طولا وعرضا ثم خا من الحم + 
اواق وقطعه فط ممتدة لا گرةولا صغبرة وانلها بالسمن نصف 
نة وافرم بصلة صغيرة جو ام رةه وضعها مع اللحمة حتى نقلي 
جد وضع الوا و اللحمةوالبصلة في الطنيجرة وتلما بالملقة حى 
بصفر لون اللو براء وغمرها يلاء واضف امه املح والهار والفلفل 
واطردخ حت اذا م االضحج قدم 

نا الماد مجان 

لاوقة من الاذتجان + اواق من الاحم امبر خذ الاد مجان 
وقشره وقطعه قطعا مدورة بغلظ تراط واقلها بالسمن فطع قطعة 
حى حمر او خد الأبحننة وها فطماً على ما ذكر فى قطم له 
اللوباء وات ل اللحمة فى نفس الادام ااذي قلبت به باذ مجان فوق 
اللحمة واأضف الاحمة والهار وغمرها بالاء واغل حى صح 
الاجحہة ودم 

ماغو فة حه ناء 

لكل اوقة من اللفوف اوتمتان من اللنم امبر خذ اللحمة 
وافر مها جمداً واقلها فلىلا وأضضف الا بصلة صةير مفرومهة 
ناعمة والملح والمار ا ی ر اکن 
انار واغل الاء وذبل اللفوفه اي اغلها به تلثين م رها عن 
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انار واقح فليا وارفعم ميا القلب الصغير ثم اضف الى الاحمة 
ربعم اوقہة صذور وضع الاحمه فى تلب اللةو فه وضمها ألى بعضها 
الع ض واربطھا خبط کی لا تفاش ٹم ھی السمن فى الطنحرة 
جدا وضع فےا ا للفو فه وولا يةه حی حمر م مرها ياء 
واطبخ ومتى نضحت اعصر 14 اللنمون الحامض ودعها تغلى قللا 

م ھا ودمها والتا الارز 

نا الكو سا 

لکل اوه من € ba‏ + اواق من الحم امبر خذ الكوسا 
واخ رط ه گقطع ااةلاوة ونق كلا من القطعمن بزرها وضءما هيا 
فى الشمس حتى نذيل جمد ثم خذ الاحمة وتطها قطما معتدة 
لا گيرة ولا صغيرة وحم السمن على الار وائل اللحمه جمداً 
وارفع اللحمة .من المقلاة وافرم فوق السمن بصلة صغيرة فرما 
یلا ان رعا ثم ضع الكو سا في السمن ونسفه حتى 
شةر aa‏ ۳ ا الاححمهة فو كه انت الكل 5 اي هر ay‏ 
هزاً % حل ۳ اراق ادوری واعے رها جمدا و نصهَها ٥ن‏ ازر 
و صا و ق الإجحہه والكو سا وعرها بالماء واضف الماح والنهار 
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۹ 
بنا المحزر 
لكل اوقة من ازرم اواق المحم المر خذ المزر واحته 
1 م خذ الايحمة واسلقها تصف ساقة وارفها, وضع 
ق طنجرة حو نصف اؤقة من السمن وها وال ا ا مزر حى 
جہ ella‏ الى الاعحمة ومهها بصلاة مفر. مة, ناتمة حتى اذا احرت 
ابصلة واللحمة اضف اللح والنهار والقرفة ثم اضف الزر الى 
اللحمة وخم بالاء الكاقبوتده»ا وتالا الار ز كار الحا 
ا الاس اتخ 
خذ من الاسمانخ وته واغسلها مر ة وائنتان وضع لى الار 
طند رة فها الماء حتى اذا على ةط فه نه الاسما نخ مقر وما اعا 
ومتى امت الاء عله ي التحرة عن ال.أر - وده برد وارفع 
الإسءانخ راعصره وافذرده على صبنبة وار گه ا ر 
اوقتبن وافر مه ناعماً وافرم بصلة صخبرة تاعا واحى البمن في 
مقلاة رضح اللحمة قي ااسمن واالمها نعف لله ا ااصل ذو ق 
اللحمه واتلها واضف_ الى الاحمه اهار والقر فةو ششا ٠ن‏ انو ر 
واقل جدا وحد الاسباتخ الد ې سلقته وضهه فوق الما ةه وع 
يلاء و اطخ ءل تارمعتدلة حنّی اوا تم ادحو ق علي اما a.‏ ڈیء 
و قاآت :ورن الفلفب : 
حا الةر نط 
لكل اوقة من القرتط + اواق من اللحم ٠‏ خذ الالحمهة 


۰ "3 
وقطمها واسلةي' وافدط زفرما واغلها حتى تنضج جداً لان 
الط لإا توا ا ا2( فی طنحرةفی نصف 
اوقہه من ااشمن واقلها تق نل تله م خد الابحمه ال NL‏ 
وضءها وق الصاة وحركها حتى قى وتكون قد طعت القر ةط 
وات بن الل واللهار وع راطخ اء واطىخ على ار مغتدلة 
0 اضف صر العون الامض وقدمها وقالما الارز المغلةل 
شخ الغثی کو سا 
طا من الک سا اوةه وافطع فو وأنوره نص ف لهرة و خد 
من الاح المنر أو تین واقر سه تاعا 0 خد بصاة صضرة وافرمها 
اعا ek‏ ف مةة على النار ر وتیل الکو لتا حى !شةر وارف» 
الکو سا و < ها حى تقل صف قاة 0 اض ال الاحمةالصاة 
ال9 ا وشا من الصو ر وات E‏ م رل الطحرة عن 
النار حتۍ رد وح الكو سا اذى قلته وأ حشه با قەه و ستقه 
ف الطذحرة وغه اء واطہبخه کی تار مدل حى کو و۷ 
شق مله أل لیل لأر قه وصه وود مه#وقاله الارز المغاغل 
شخ اغى باذ ان 
لكل اوقة باذ مجان + الاق من الحم امبر ٠‏ خذ الادنجان 
الضر وقةره وؤعة 6 شولا قطه واف اشن حى مر 


۹۱ 
واضع له تطقة على ٠ا‏ قدم وشق الباذتجان من بطنها واحمشها 
بالتطببقة واما السمنة انى فضلت من الي لاذ مجان فض ها قى الطنحر ة 
وسمف الاد تان فو تها و عر ه اء وا حتی نض وقد م 
تخ المنشى باذ مجان باللان 

حذر احجان من 2 وقلي‌واحش على ما شد مو لکن 
بدلا من أن تغمره لاء خد اوقه من اللنن المروب وصفه. رةه 
رةمقهوخد برضه واخفقها ا وضعها ٤‏ لىن وضعه فى الطنحرة 
على الار وات محر( حتی غل بجیدا وضه فوق ,شخ المغشى 
الذي طىقته ودعه لي باللین حتى :عد ودعه على حافه الموقد الى 
حهن الغذاء وقدم ودالما الارز المغلةل 

اللوبباء الفاصو لبا بالفرن 

خذ من الفاصو لها الجن م اواق وضها ف طنحرة على ‌النار 
وعمرها الماء ورعها تتضيج _ لصف الأنضج خد الحمه افر الد 
اوقة وضها فى طنحرة وعمرها إالاء واقشط زفرتما واساقها 


الفاصو لىا الى سلقتها من الأء وضعها فى الصنه, وفردها م خذ 
الاجحہه و اضف املح والنهار م ن من‌السادوری اوقه واعصرها 


۴ 

الارظى 2 
عة من الارضی دوب اوقىتانمن الحم اهر ٠‏ خد اللحہه 
وافر مما جداً م خن بصاة واقرمهاكذلك ثم ضع القلاة علىالار 
وفيا ي من‌السمن حى اوا ھىت الق فو تا الاجہهوافلها صف 
وله م اف را الها الم إة والماح والهار وشسا من الصو ر وانل 
بالتطسةة وضع فى الطنجرة شا من السمن ومتى منت صف 
الارضىے, كه فو قها-تى اذا انقات اضتف‌اليما الملح والمار أو رها 

ا اكز 
خد من امكو ب اوقتن نةه من‌الشول والقد ر والقه فى الماء 
2 ټل من ام أو فتن و د طده تی وأسلةة حھی اذا E‏ 
اإزفرة شط وله على االارص وضع ف طنحرة على انار شتا 
AEE‏ ب أواضنب اللع والهار واتل قلہلا ٹم نمر بالماء 

ناء الزن 
و من الز لا اوه وشیا خد من الحم اهر اوتمتان 
ا مته 4 ااه صل والح واانهار ودعها على دخان 


i 
ثم خذ البزيلا الى ها وضعها فو ق اللحمة التعطنمقة وعمرها يلاء‎ 
واطسخ حتی ادا نضحت قدم‎ 
حا الفو ل الاخذر‎ 

خذ من الفول الاخضر اونة ولقه من القع ثم خذ ٭ اواق 
من اللنحم وقطها قط واألها بالسمن ثم ضع ا ا 8 
اللحمة واقل جدا وذ باقة گزر ة وافرمها :عا واغلها ودقها 
مع شىء من التوم وقليل من انلع واضفها الى الفول رحرگها 
ی دل کہ کا ی عر ناء راط عن ارت ف 
وةالته الارز 

ع لکا 


خذ من الکا + اواق واسلقها حتى تنضج وقشرها وقطع 


كلا ما اربع قطع ثم خذ من الاح اوقمتين وقطه تطعا الاح 
الشؤي تم ضع على النار طنحرة فها السمن وال اکا ثم ضع 
فوتها اللحمة وافل مما تى حمر تى عر بإلماء واضف اللح 
والهار واطبخ بحست تنثف من الماء وقدم 

هلون بالاحم المسلوق 


خد الاحمةواق2طما واسلةما وأقشط زفرما حت اذأ نضحت 


ر ل وی دل I‏ من وره الاح ہ۹و غط 


وطخ حتی بم اانضج ودم 
1 الملوخا خة راء 
1 اللوخا الحضراء وهى العامة ٠‏ لاوقه منها ؛ اواقمن الحم 
الدهن مع كث من الظام فاسلتق واتشط الزفرة وخذ اللوخا 
واغلها فی ضلوعها وقطف ااورق‌وفردہ حتی هوی وەی لشف 
احمه شيا فعا وافرمه كفرم التبغ وخذ من الكزر ة باقة ومن 
التوم سنن وملحا ودق معا وضع اوټنه سمن فی طنحرء واضف 
الها الكمزرة والتوم واقل وارفع العظام من اللحمة الى سلقتها 
واضف الها الكزر ة واقل على الذار وضع الملوخا فوق المرفه 
والاحمة واغسل حتى اذا ظهرعلى وحهها قشو ة تز ماعلىالارض 
لاا نضحت وقدمها وقالتما الارز 

نا الفاح 


= = 5 ma ee 


ل من الفاح اوق واتمره وقطعه طتين وارفع زره 
وخذ من‌الاحم اواق وقطمه قطعاً متدلة تضها فيالطجر ةو تسلهق 
واجمل فى طنجره ثائية اوتبة سمن واتل با الفاح شيا فديف 
حتى يشقر وارفع اللحمة من المرةة وضع الطحرة على السار 
واطخ لی بم انض واجعل قلا من المرةةوقدموقالم) الارز 

حا اللقوع بالقلوبات 

خذ من النقوع اوقة وارفع اء ٠٠‏ 


االوز واقس 


4 
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هل 
سمن والق فيا اوقره صنو رز YT‏ را من القلوبات وافلنها حی 
3 خد النقوع الذي رفەت نو اه ؤضعه فؤ قالقلو باتو حر کھها 
ا حت اذاءاثقات اضف الها من السكر اوقتين واتلب ذلك كله 
الى الطنحرة وضع فوقه حو قدجین من لاء واخ على نار 
هاده حتى اذا نضحت اوا ؛عللها فلل من المرقة قدمها 
وفاما الارز الغلنل 
ىة العا ن 

اخضر نصف أو ىه ا ونصفق أو ف کر £ اللىت 
وضفار ثلاث رضات ايا وافاً وان اواق زوم شوربة و كدقة 
عله هی ٠‏ اغسل السا کو ف لاء الغالي ودعها فى الماء لوقت السكك 
وق الضف اغسلها اء فار وعتد السكب ٠‏ تكون مستو#ة تصفيهًا 
فوق زوم الةوربة وضع الكرءا على الثار اوامزي. صقار الماضات 
جنداً وض فوق الکر ا الغافي وضفها بالتحل فواق اأاشوربة ولا 
تخلها أضا وتكون واضهاً السلكى بنمافها فشكا 

شو رة شەر افر جى 

بصو ل اشير ويتقع فى:الماء الازد نیا اربع ساعات وؤ ی 
الحم ويوضع مع ماء بازد على النار حت تزفر ففشال ز فر ته . 
ضع بصا صغبرة وان و جحد تللا من اامةدونس ‏ تضعه ها 
ومهما تخطر للك عن انوالع. الحضرة ضعا مئه ها اقللا الما ولا 


بد من 0 السنادورة تاي با لشعبر المنقو ع ف لاء 9 ضيه لي 
O‏ 


انار عائه الارد ولا محل الاحمة ضع من زومها فوق الشعير فبغلي 
على الار وكلاانقصت لاء ضف الما منزوم الاجمة وتز الاجمة 
و تى عقد ‏ الشعير واللجمه تستوي فتصفى اللحمه 
والةبرةوتضح الماء فوق,الشعمر فتسمى حبذ شوربة خضرة 
شوربه الق 

ضع ة في ماء بارد مع تلل من اللح واغلها حى جر 
زفر تا وده ضع معها بصلة وبتادورةقليلا تى سوي اللحمه 
ثم صفها بوط رل رزاً وضعه اما وعندما بستوي الرز بنغى أن 
کون خب ا ج مفرومه وا ومازحه' سىضة وت لىلا ٣ن‏ الجن 
مقةرطة ككل ومقلية إسمن فتضعها مع/الرز ربعم ساغة وهككدا 
تصلح للاکر واذا شت 7مملها غبرشكل فدقها رن لم وق رها 
گتلاك واتلها سیمن او لاا قلها بل ةر صهاء بعد الدق,وامزيجها 
ببقدونس واعتل. ها شو ربة‌برز أو غیره 

ابستيتدو 

ق شح القر من القش»ودتة. جيدا تى نمم واسحب 
التلوش منه بكين مثلى ٠‏ الكة وباعحن .من ؛ الطججن | الفر نسو ي 
شی الق ما وصفار المض و بغي ان کون المچان شد دا 
رة مدا م مده على اللوح ومد االشحم فو 5ه ولف الحين 
على اللشحم حى عزج ف عضه ومد ٠٠ف‏ الشو يك رق لوه 
تانبة ورقه الى 'الازيح مات وکل کرت املف امن ای د 


N 

واتمل رقانهة من العحبن بصحن وضع فو ها دراتن او مریی او 

ااا او شقق رسو بساسه أو فروج اة وغطه بطاء ٠ن‏ 

عجان ضابط واطءه وانقغه ک چا ا قهھ ٥ن‏ اصفه واخزه 
ف الارن حتّی حمر 

خالاصه اليح 


طم هير العحل فط ءا صخاره وديا حی عي چندا ٤‏ 
کے افیا لاد الاء البارد او الفاتر ودتها اعا ثم اعصرها 
صر ة واضنف الى ‌الاقى بعد العصر لميا من لاء إاءارو واعصرها 


اة وسن المصر حتى تر ورشحه ثم جففه )ام مائی حتی 

صر قو ام لاص ةو فضل ل القاب على غير هذه اللاصة ٠‏ وهى 
لغرة الطيي طبية الرائحة وترون سر با فى الاء 

جلاء انحاس .پا جو امس 

ارا من االادوات النحاسية ا جنه پاامارد وغره 

ی الإجبام لیا کل الیچاس 3 استواء سپلحه او چوفا من 

مخدیش تقو شه او لما بيه ذلك ر الا سات ففی مثل ھےذہ 

الا دو ال سی 2 وامض 2ا سواه لان | جلو ر غا 4 اللاء 

مع سھولة الو صول با ای کا ل ٠ا‏ مق وبعد من .انقو ش‌على سطح 

انحاس وساامة انق ش ٠ن‏ الحدوش ٠‏ فاذا كان انحاس الراد 

وء لطا الجن اوبات جا ثم خط فى اء 


۶ہ ص ال م ٤‏ مء ی و بود ڏال ال ا 4 حاص 


1A۸ 

الت بك "وي حان بالاء او عر جثزء ٠ن‏ ملح الأثادر اؤ جمزء من 
زت الاچ ( الحامض الكرك ) وجزء ٠ن‏ المامض ااشتريك 
وحىزء من اء ( ودوب مح النشادر في الاء حى اشعه ) ولمس 
الآ نة والادوات التحاسية في المتزيج الاول أو الثاني رهه لا 
زد على ععر وان ثم ترفع ونغمس في ماء بارد تی م في اء 
سیخن وصابون وششف في د قق النشارة الماى فادارمت بعد 
ولك ان حفظها من الصدا فادها ثرنش والاحسن ر كها < 

وتکرار الملوء عند الاجة 


د 


ات بلحمة الشوربة واغاها على النار مح لاء البارد وضع 
ملحا «مها واقشط زفر تما ودعها تغلى بعد ٠ا‏ لضم ها قدو اس 
ونادورة وبصلة واما السعلة فتنةها تلا بعاء بارد ٤‏ ساعات ثم 
ضا على انار حى ستو ې فص غا الأصفاة وارعی تدورها م 
مى اللحمة واغلها مما حى ةد ٠‏ والاض حون وضع قط 
خر افر جى مقلوة بال من أو بالدهن حى حمر فوق‌هذه !اشوره 
ا 

شو ربه القدس 
اماما كورب المشلة ١ا‏ عدا تتم العدس في الماء اإارد 


ET‏ کا شه االشو رات ٥ن‏ طاطا واف 


gg e 


۹ 
شو رة الخضرة 

رمد أخذ خو اس الاحم و تصف ته ک دگ ا اشا جاب a‏ 

انواع الخضرة مثل لفت وبطاطا واجزر وما اشبه وتفرمه قطماً 

ضير ة, مئل الضة واخلطه فى بعضه وضءه مع زوم اللحمه على 
الأار حتى ,ةد فيستوي 

السذيا 

اذا کات ادان او کوسا او بطاطا اؤ قرسط او بای 

او لوا هده عا محمرها فى السمن أو الدهن بعد ما ہر 

الحم ه1 وتر فعها ثم حمر تللا ٠ن‏ اللصل وتلق الضرة الحمرة 


قوق اللصل وتضع ماء وماحا ls‏ وبتادورة وشعها ١ء‏ 
: 


داود باشا 
ؤى باحمه هیر وتدق 6ك 2 E a ks‏ 
| بور بد ما تضع مايحاً وار وقلها بالسمن وبمده 
تضع علدها حامضاً عر قة وتفلفل امامها رزاً 


ضع سما قي طنجرة على انار وضع فوقه فبضتبن من 


اوق تین اسب وح ر كها حتى ”ذو المحمنه م ضعها على النار ولا 


فلي ارقا عن الار وحف جنا فوةما واگر س سضات 


¥۷. 

وضع الصةار فو تها فقط وحر كها م تا فی حاط و محا 
وض ها ي فرن خی تستوي 

أبمتل على مكل ثان كالاول الا اله تامف اعنكة بوضم 
زلال انض عفوتا انرام دا وز ب وهب ف حن م 
يوضع في الفرن كا نقدم في الشكل الاول 

کرې 

افرم بضاة عة وها على انار في الستن وتم شقفاً من 
الست اخلطها مع لمال ختى ةلي ما وام افوتها ماء تى 
تغل ولا تستوي احضر قلمقتان کری مرو <تین بمایین اتل 
واف اء شخان وضمها افو ق ةالقروج وفلال رز امام) 

بدن م 

اعحن اوقتين طحان م قىتان شحم بةرەفرومەن تمان 
قنقاببن من اللوش وملداً مذؤإا فى الاء اهن القالب في زبدة 
ورق الحيخنة بال ك وضعها في قا لى على سه وطح ل هیر 
مطبوخ مع دهن او مةروج مالي مع ماح وجار ورش علا 
طحبن وتال من صلصة الثاذؤرة وضءها فى قالب والي الحبنة 
غلى بعضها وصز القالب فوظة واربطه) عند كمه وضعها فى طنحرة 
على ماء تغلى مقدار ساعتين والماء لا بغی ان لقص حى سنوي 

شكل ةر قور غنم 


احضر لم جذد وكلا مم دزينه بطانوس من المكوس فى 


šْ 


i ıa 
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العلب مةدار حن ایم وان رادت تبر طءمته ضع بصلة صغيرة 
مغ لل من النطاطا مقطعه طعا صخر ة. وأفرغ بقدوش اوؤعرق 
الان واعحن غخنة جىدة من زط اطا وطحن او اعحن: رها 
مر گا کر وتات الصطودا اذا عءذلت عن الاول جب ان 

تكون خففة وبمده اي عجمنة اردتما تصلنم اشاق 

ارز بد فان 

بل لصاولا #اء يارو وحده واسلق. اللحمة , الى جب 
ان کون هبر ودهن حى تطلع زفرتما فتسل ‏ الزقرة وذعهسا 
توي م قطمها قطعاً وات بسمن واه على الار اقل اللجمة 
وارفعها ثم اقل البصل المقاطع فرماً خَفنة احق تبك بالننوضح 


ا س ااضلة اة و اقل ما ۴ وضع | جمدم ق زوم الل مه 
غلى قلالا وفلقل عليه ارزاً اوضتح فللا من الكراوية في الرز 
افك سکه 


ارو 
ان أجحمة ولات او روسو ظز وه ووچا He‏ ۋرةرققه 
وقشر بطآطا وقظ ها امادورة وبصل گذلك وضعهابا رتس طةا 
عضا فوق بض الاول بصلن م للم م بظاطا وبين كل طبقة ضع 
مازاڻ وضب ناء لتغمرزها وملا كفاية واغلها على اناز خفيفة 


حۍ تستوي 


اقل جه هبر فى الندمن اتحمر واضعاً مها توما تلبلا م 
1 ضع كذاية ما اوماحاً وبمارات أفوق اللخمة بعد القلي ودعي علي 
| على نار +تخضفة.ولماا تستو ئ ضع کال خل ودعها تفلي تلا 
واسکرا وفلفل ارز ان عثت وکل .۰ | | 
1 احزام تة مذهنة واهز م بصا هرما تاعا فار آياها ف بهار 
ملح واضما ايها فوق الايمة نوامزجها كايام بمضها اوضع 
فلملا من الصنوااس إ«ول: يمان . الطامضن ثم تحن ,طحنا 
ور ضه عل ارون عذه ١ادهن.‏ الضدرابسمن وک مدت 
یا اومن اة امن روانش لن كن هاا ور 0 2 
القطايفية قوشم( آفوقها ملا تبلته ويز هادافي الزن 0ال واي 
قتصلح للاکل 
الر ستو 

تات بحم فلات من اللقر ذان می یو 
5 باون وضع ا واس اني الحم ة حى محمرواقلی 
قلىلا من ال طاطا ااا صا مها ع تضع گاب ماء فو ها 
ووغها تنلي كلها على امهايا وان شثت فلفل. رز ٫على‏ زوم اللحمة 
الحاطر لك والا امز جها قللى من الطلحبن مع رزوم االلحمة 


OO ET TDG ae < r T 
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ضير صلصة بنذ والعض يون خر الحم ويضءون توم معه 


mee ` 1 


عندما فوته على _النار 
گت 
مات الاحہه وسل کک ر شه و حدها 5س دق وضع 
ر وملا علا وان سض وا كسره وغط قطعة الكستلاته به 
م تکون حفر گك سحوق او طحان + مقرو ,الى من 
مةد و أن ذاعم وغ طا ف اض اه واقلها es‏ بااسمن وان 
شتا علد الك صلصةفی النادورة أو مهما أردث و اغل الكستلاته 
مع الصاصه على ارا فة 1 تخفيفا لنستوی 
فة | 
اھرم م هیر جیداً وضع فوتها بقدونسا وملخا وار 
وقلىلا من اض حسب اللزوم وقلىلا. من الطحين وقرص ذلك 
وافلا بالسہن ر الاستو اء وان غات فاعمل: هما ااصاضة مثل 
الکستلاته 
م ملقو فة 
ا بلعحمه فاته او حير طربة وشرحها ورضها وضع ها 
ملحا وماراً ؤضم مقداز اصع من دهن القنم وتلنلامن‌اللقدواس 
وقطعة ,صل کی بضة و لفهة وازبطها فى خبط واقلها ف ااسمن 
حمر واعمل ها صاصة واغلها لملا لنستوي 
1 زرده 


غل الرز على انار ویک ماو لات مرات لسئوي فاج 


. 
۲ 
© 


4 
دس فوته حت لي ولي على انار دلا فیسکب اف حون وان 
کان بسكر ضع ماء على الارز ثم ضع السكر ودعه بلي کج 
دان واسکه 
اة 

طم جه هرا ورتا وضع مها حصا و الخر جز رتا واغلها 
خت تسقوي افزم بصلا خنئد واقلي اللتحمة من ؤارفعها وام 
القالة حتى تذبل وضع الجض فوةها واقلها مها ولا حمر احفر 
مرق اللحمة والاخمة وطبقهةا سوئ للغلوا ليلا وات بظاحغة 
او صو ر او جوز او لنمون حامضا واغلهما مها واعل بېذه 
اچد لضان 

اذ مجان مظبق 

قل الباذ ان ماربا اوشقه بالصفت افله بالسمن عن اثتاز 
حتى حمر وافرم بصلا وحمرها على النار بسمن على حدة قطعح 
صنو رآ وحره وافرم لة وضمهاافوتها حتى حمر وضع ايع 
ملم المح والبهار فى قلب الباذ مجان وصفه على الظنبحزة. وان شثُت 
شئ کو سا ؤتضعه فواق هله مح بادورة فاناطر للك : 

بصل ٠‏ محم 

قص قاملا من الصال تان كه والماقة على اثار نشف ستلقة 
وصفه من الماء واندہره فی المواء خت برد م نسله من بمضه 
ورادشه جا مقر وما وصتنو زا مقلا وضتع لخا نانا وقرفة 


POON aan 


ف 


سو 0 


Yo 
قرنقل صف البصال فى الظيخرة وضع علا ماء قدر‎ a 
الاجة وقد ما ستوي اعصتر غالة الانعؤن المحامض ودذق تللا‎ 
n من التو م‎ 
ارز حشې‎ 
اطبخ الارز فى التتشن حى بستؤي ثم دته - لتم واعك. له‎ 
تدر وأفرم بصاة وخمرها ف الشمن وة ناعتة ضثها فو قق الصلة‎ 
تى لمر ضع فللا شن القدونس الغروم مع ك فة وامزجها‎ 
کاها مح ب ضها وظم ملظ وا وااندشر لازز كالكة ابالفون‎ 
٠ اؤ كة الاقزامن وكا عات قرسا اخشه وادهنه بالاض م‎ 
بالبقسماط واتلها في لحن‎ 
ارز عشی فى الفرن‎ 
اسلق ارزاً حى يستوي ثم ضفة من ‌الماء وار جهال‌الطجرة‎ 
Ar وامزجه لتلا ؤات انير ة و اهما نتا اورشن علا‎ 


Z2. 


صب الرز في الطنتحرة قلخوف الارز من تصفه واعمل له تة 


زاعہره وامىزچ جح 9 صاصة ذاڏورزة فو ق امريج <نی تغل 
نة فصما فى اص الارز واعمل ها غطا من ارز وضم) ٤‏ 
القرن لاستوي 
بطاطا عشی 
لر كاز التطاطا وانقرها وافرم خمة سنماشكات طربة فرما 


1 
رفعاً ميل الضةر وضع ملحا وبہاراًواذا شت ضع صنوراً مع 
الإبحمة واحشى الطاطا وضع قطعتان صغ ران من الدهن‌هع الحثو ة2 
و ضا فی قدر ن وضع E‏ گقاه 2 ضمها على ار خفىقه 
وضع نكة على باب الةدرة وعلها قلبلا عن الار او غطى الةدرة 
واه امن الث ساعة الى صف ساعه فستوي | 
مقادم غم او ر مسلى#ن م صاصه 
اشاق القادم حتى توي جدداً وعندما تستوي ارذمها واب 
اأعص بر ف ااطنحرء واعرل ها صاصه رضتین واعےر عاما)ا ماء 
انمو نتن حامض وامزجها دا مع الصفار ثم ضعها مع العصير 
الدی على الأار وازت جک مةدار د قتان حّی بود اض اة واا 
ان ةرط ثم تسكما فوق المةادم 
AE TF‏ 

ارش الکو سا من خارج واجذف له وافرمه وضع سما فی 
طنجرة واقله تی پذوب انکوسا ثم ضع له ملحا ارآ وضع 
فوقهک ضة وامزجه قاعلا ا على الار 

7 شيخ الحشى (طيقة) 

شرح N COE ETT‏ وهل صنورا وافذرم 
فوقه بص ١‏ امه وعدم" ”دبل ضع الا حه ا وهر ابجع وضع 
,ارا وماحاً واحضر الطنيد رة وطافت فما کوسا اولا وافاش 


۾ م 3 و - E‏ ے ٠ ٠۵‏ 
فوتها من النطبقة ثم ترجع فتضيف وسا وتفرش تطيقة على 


Y4 
هده الكمضة حقی ھی اسع و < ضر عص النذادورة وضعه فو ها‎ 
ولبلا من الا وضبها على تار خففة ولا حركها حت اقم‎ 
الغ مقد از ثائى.الشاعةافتدتوي وحكذا مل الباذنجان‎ 
رفولا‎  # 7 
حضر ثات اواق طحن فرنسوي وضع فوآها ربع اوه‎ 
٤ زبدة واف کها و اعا ف ماء او حلب ویکون عا شد دا‎ 
مدها في شو بك رققاً وتطها مث ااسنبو سيك وال لما وة‎ 
وافرم ة وحرها مم صنور وضع ناحا وساقا واتلها ٠ا مح‎ 
وضع‎ A زبدة واجش المحين وطبقه واسلقه واقلي‎ 
عصر النادورى فو تها واغاها حت ى تقد واسكما فوق اارؤولا‎ 
ق‎ 
قرا‎ 
افرم ة فرماً ناعماً «ثل الكفتة وافرم بصلة ناعمة و افر كها‎ 
ق بہار وملح وضعها فوق اللحمة وأعجن عجنه شدردة مال‎ 
#حبن الكاج ولا فرق اذا كانت خميرة او لا م رقها بعلو بك تى‎ 


رق و فطعيا بظر ف فان اهو ة اکس تم الان ٥ن‏ الامه 
الذكورة الفا وطبقها مثل الدبو سك ثم ها على بها و اها 


مدورة لم ا جل اا و صف ف منعخلل 9 ص عى انار واوا کن 


وحر ا( الاين وهو على الثار حتى خي م زد لى الان ماء واذا 


کان لبن معزی لا ازم يض ولا نشا بل ماء ولا غلي اه عبد 
وشح لاء ةيل المیح. 4 اجر ودعها لي 8 ساعات وا حاپ 
تللا هن الكزرة ,0 حص وم وده سوی وو اها قا لەن 
اادهن على النار وضءها فوق لبن الديهرك واسكه 
حا کو سا 

اجاب کوپا يرا ا وا و مره پالسمن چا ۳ ع 
جه و رها اا a‏ ص اا وطق اجیع وچ عر 
زدورة معها وقللا من لاء ووعها تغلى على الار يتان وتكون 
TT TRY‏ | 

اجات الحم هرا واسايه عاء فال حى لستوي فتةرمه 
رما اعا حدر ۱ م ع ا الطنحرة ای فما مر ته ر تلان 
الاب والزبدة وماحا وار ورش اللا من الماجبن مها و حر كها 
اال ی تنه ا عوك مها ورش ا و ا 

ھ 2 
وتسكما ولا تيرد رصها ثل شى اللقوف واملا طواة رها 
ا ولا تجمى غط الحم في يض ولوه في قباط مدفوق 
اذ ان بقلي مع م 

اذرم ا هرا فما اعا ووا من البقدوذس وان 


یرصان او ره درش a‏ ھا اقرا ۲ واجات اناا 


۷۹ 
واقطعه من حت الق للد الزر ثم روسها فى سکن وذباپا ف 
السمن على انار ثم تاتى بالاحمة ,واتابها موضع امروس وعد 
العنق تروسهرمسكة جى نص هتما ثل هة الليجاس عنقه ثم 
غطها فی ابض او لوثم ف كمك :النقسماط الدقواق وتاها وهكذا 
صلع للا کل 
لن امه 

ضع لمة على النار وارفع زذرتما حتى ستوي نصف استو اء 
ولا تك ماءها ثم ارفها من الطلجرة هى توم رتيا وضع teb‏ ف 
الطنحرة حتى, جى واقطع بصلا مفروءاقعءاً ٠‏ كبيرة ,و رهی 
باأممنه وضع ايإبحمة اللو تة فو ها و رها الاالاءم الصلةواجلب 
لبن معزى وهه فو قها اومتى. غات أبضاً ضع مرت اللجمة فوقها 
وضع ها مأحاً وبمار ا واذا كان لبن قر أكسر بضة وملعقة 
طن وضعها في اين حى لا فرط ٠‏ واذا كان زوم االاحمة 
ا لا يوضع كله وابقه غلي تى قد« ويستوي 

اارز موخ 

فلفل الرز واعمل له تطبيةة يمن م وضور وبصل ود وزة 

واچال طنج :او تتكة ادها ومن او دهن ورش کا 


مسقو او طجیناً ٹم ضع من الرز فی , کیم ا اول طقة رز ثم 
افرش #طبقة ثم رز واضةطها في يدك وماسها ثم ضع تتكة على 


و يا وضع فلبلا ٠ن‏ اچ رمن .حت ومن فو ق حت سامت ومر 


قلىلا ثم طبما على حن فتمزال من النكة خالصة 

) ارک 
اجلب مافوفة وارفع مما وارتة من‌الو جه وافلها بالنحن 
على 'الثار حت حمر فارفەها خىند وخحوف قلا واحعها ل 
وصنوبر وضءها فى طنجرة على النار مح ماء تی ساو تاک 
مع كة او ارز او غره 

الانخ 

اجلب سبانخ ونقه واغسله وافرمه ثم اسلمقه وصفه دا 
عضفاته واعمل له تطقة من للم وصنوار زا چ ا 
وبمارا وضعه فوق السبانخ واغلي المحم ما قدرانصف ساعة 
ومتی استوى اعضر له الىموناً حامضاً وفلةل قاله ارز 

ككىة الرطاطا 

اسل البطاطا وقشره ثم دته في جرن حت نعم وتڪڪون 
بات البرغل وعندما جلها ضح ها فلبلا من ااعطجبن ثلا تفلش 
وات قلنها ثم بعد ما لها دته حتى نعم البرغل جدا واعملها 
افزاصاً واتلها بزبت او مدها في صنة مدهونة يزيت وقطها 
بسكن مثل الكة بالفرن وضم فوةها قدر المازة زيت واخبزها 
بالفرن ولا تنس ان تضم لها ملحا مارا ٠‏ ؤكة اانقطين هكذا 

القاةاس 

قشر القلقاس وفطعه ,قطا مدو ر ة"وانه ٠‏ لزان جن مز 


A\ 
2 اللصل وفله‎ ek ا ا وماْظفه هرم‎ 0 
A سسؤي‎ E و ا ارا‎ 
كة :الحم‎ 
الجاب بلغا هترا ةه لم و لفه ٥ن االشلوش و دد انا‎ 
وار ا ودر‎ AS نعم الاججہة تا ضا ف ن‎ 


اللزوم حتى تنم ثم اجبلها ءج اللتحمة وار جح دقها فللا وصو ل 
14 برغل ووقها ستوبة حت تثيل وتصنترا مشلا الجن ١‏ اواتة. المحم 
باز مها عانة اواق برغل والعض حون اکلها اة فتو كل حنشد 
وان اردٽت لھا گا اسلقها مم :كشك او شوربة ارز او له 
واذا اردنت عا افر اصا عمو اقام ا#ابالزوت « فعا اف تمن 
او بدهن كلك او دهن ' صة سلما ا وتضم االاقراص فيا 
قخزها بالفرن ٠‏ و ”عمل با لصىنىه نوعا اخ ٠١‏ تذهن الصأه 
اا او دهن وتفرش من الكمةفرشة رققة قدلا فوق السمن 
على وسم الصنة بشرط انها تكون شك واحد ثم مد اللشو ة 
ائ تکون من م وصنور وبصل على وسح الكه: ومد.فو فها من 
الكة ابضا ماهو .اماك من؛ الاؤال ر بقلتل(وتظءه1 بالسكان 
كالبقلاوة وضع فوةقها سما واخزها بانفراناحتى امجمرفاستؤي 
ا اا 
اجلب اوقة کو ساو اة لم هير ومعها دهله واوقه صذور 


N 


س س 


ST SES. — meg 


= 


ى طنحره ر نات وضع ها 


8 زم الإجدء4 ووليها بالك هه الصنو ر حنی سسؤي وصح فا 
لااو ا باو قي الک سا كا لاتطيةء. وابحشها من للخم 
وااصة 3 والدها. جردا وافلها جن او ەد دزن حی حمر وصفها 
e‏ خی رم رها وصح ا حامض 
اأن مان واغليا غلی تار جه غه سی تستوی ق سء لسر من 
زو مها وان اردت سک | 6 لطبةه اوافی ګون: فاط لث 
جن القرع 
اجلب اقرع وانح؛ القشره الارجمة فلملا وانقرم وضغه 
ف اء اح اله حو 5 (E‏ را و ارا اجا واچنې 
اقرخ ا شع الاما جت دوي نزت ۔اسنو اء بلع 0 
(OES‏ لز ل او خا او i‏ ا وهو الاحسن 2 ذ 
ھان وم مع ندل ضع وفلىك ملح واگیر ها ف الامض الدى 
عضر له اواضعه وق القرع حی سنوی 
زقبه شه 
واجةها لما ورز وصنو راو خطها و ضعا فی طنج رة وضع 


AY 
جنه اران‎ 
اجاب لما هبراً وقطه شقفا كرة وقش بصلا قدر حاجتك‎ 
وشق اللصل بالسكين تص لا وابقه دا وله هو والاحمه فی‎ 
طنجرة؛ختى جم جد | وضع فما ملحا وبمار ا:وانت. ھلما‎ 
تم ضع فودهما ماء قدر الازوام وابقهما,علع اذار لقستوي جبدا‎ 
وان شمن تفلفل‌ ارز تاها فالاطر الث‎ 


چدره مدردره 

ضع زا فی طنهچرة وافرم بصاة و مرها جد | ول ا 
پیضاء لی لاءبطلع از بت وبعداه اذاء شن ارف انصفب التقلنة على 
جاب وتر ل ا و ضىه فی طتحرة على از مم اقم لاي 
من اقلمة ضاوع له قا ,من الإ حتى تمتو ي نى استواء ولا 
ار که فض ابد ا ثم اناف اأرز-وضعه فو ق المدس‌وزده فللا 
من لاء ولا :دعه بننخص مع اامدس حتىيكون مذرذر ولااغالمن 
اسه وتات يالقلبة الى اقتا اوتفر شیا فو قه 

1 1 ااسلطات 

و۸ تستعمل من حار واندوره وبقدو نس وشم ورومافو ف 
ولةلة وخس وبطاظا سلو ةه وباد انو می وزعت أاحضر ورشاد 
وگفس ونعنع وضو عل واقرص عن وهنديا. افز نة ونع 
| اء والعض سمونه حبق اء وقزة وجرجير وجارةه وفاغلة 


ولفت اش وامثال هده ژ صر فو ها حام ضا 2 ها زیتا 


- ڪڪ د .ا د س e a e e o‏ س س 
3 


: : 
صلظة/ حلوة ' : 

احفر فان سكر وؤنصفةفنجان زبدة وصفاز بيضةوتصفا ___ 
: ۰ 


قحان نس سنخن واخطهم وى بوااخفق زلال. اللضة جدا ٠‏ 
وضمه فو ق الصلصة وانت محبطه على انار حتى يغور 
صاإصة مه مفراوامة 
ف لاال حر بصلة إ«قزومة_ناعمة والق فونها .گەشتان 
طحن واحر کم م4 یی ينقلوا د م مرقه شور ةو رگم 
واکرهم مدا حتى بصروا ممل السصة ن ارفعهم عن اسار 


ضلصة اسجلك المسلواق 
يؤتى بقلل من الزبدة والظطحين ٠‏ وركسر .الطحين ةمع حلب 
وفلفل و قطاعه دصلة و اشر ة عله خامص وح ر کهم عى انار مح 
الاء حتى مجمدوا الاين 

ضلضة لم ماوقا 

احم سمنا على النار وضع فو قها مر ةة اللاحمةوا کسر قلاا 

من الطحان القر نسوي وقلنل من الملح وحر کم تم ضع ضفار 
رطان فر هم واغلي اع ی حقدوا 


و 


ج ی a‏ 


A 
گی سا تطبنقة‎ 
یازم ارطل الکو سا رة اواق طم هبز واو قیتانذهن واوقة‎ 
صنوار وثااثة اواق ارز وة اواق باذ مجان و كضة. العملى انقزر‎ 
الكو سا ولا تر قها. كشر آوافرم الأيحمة فرما رفا وحرها. بالذهنة‎ 
وضع الصڏو ر فو ةهانوضع ها َا ونہارا كغادة وەی اوش‎ 
نصافف‎ ٠ اقسمها بالنصف و اسلق الزز واصفه من الماء وضعه: فواق‎ 
اللحمة واخلطهم! بمعاوضع قلبلامن الزغفران فو قالزز لصبغه: اذا‎ 
واحش الکو سا والنده جنداء واقله بال هن حت حمر .کون‎  ٹدرا‎ 
وضع اقش )الاقی من ال٬طسقه فی طن رة وقارشه بارضتها فصف‎ 
اللكؤ سا فو قى القطسةة رتيب فقشتر الا مجان واقلة جا حتى‎ 
قشقه وغط ره الكونلا وضع فوتها قدر ثلالة ١اوأاق| مء وح‎ 
الطنحره على ار خف فه حتّی شف ال اء و ق الدهن فقط فنستوي‎ 
فتسكها فى صبتدة وكفمة سكا طب الصنة على باب المانيجرة واقاب‎ 
سا والقطنقة. فوق الكل‎ E فوق امان فز ل الاذ ان‎ 
کو سا ھی‎ 
اقرا الكو دا وذ ةم هة واف مهاداجمة, تحدك وضو ل‎ 
الارز قدر اللحمة او أگثر تلبلا واخلطهما ٠ما وضع ما ملحا‎ 
و مارا واحش الكو ساامنها ولا تلنذها بل أحشها وابقها نامه‎ 


قراط اذا کان معا شی ووق؛ نی .وان ,کان ءندور ةاکز من 
قراط قلسل او مح لبن كذلك الامر 


و سس 


A 

ولنعان القاري كضة تطيخها بالاشكال المذكو رة فقولء ان 
شئڻ ؛ طتخها مم ورق علب او ملفوف محشى الوراق وتلغه وتصفه 
فی ارض انطنخرة فش لو انان EFE‏ کو لا ف ق وحشی 
التاق من الؤرتق واتصفه فو ق الكو سا وترش عليه تللا من الح 
ية يالام وط عله یا حى لا فرش ورق العمت عد 
الغ ٠‏ وان کن مع بندورة ضع ف الطنحرة شوبه دهن واسلها 
وافرتم فو قها الدورة واقلها تغل تصش الكو سا فو ها وراشا 
ماء تارش فوذها شو بة مع اوتضتها على انار الأساوي ٠‏ :وان کان 
مم لن ضع الان في طنحرة وتغلة على النار لر وتضع فو که 
شو ب ماء5ۇ غر گە فى ملمقة لل لزق تضم لک فو ډه وتځله 
على النار لبستوي اذا شئت تضنع فون االين اننع بابش بكون 
ناعم فاحاطر للك : 

صاصه راس قر 

تعدا ما تسق ؛ الراس نجيدآً انز غ ١‏ اشخاع وده وضه فی 
الطنحرة مع ملح وطحین واسمن وح رگه وضع مرةة اللحمة 
واهرم ,قدونس وعدم سکم | گمر ببضتان وضع الضفار مح 
قلنل من الامض فو ق الستلضه 

سلمضلة ا مارنواز املك 

اسلق ٠‏ إبيضات وقشرحم وافمل الشاض؛ وده | وااصقار 

ضعه فى طنجرة وحر که حتّى نةم بواعصر ال موان احامض غد > 


س ت و ف و ل r‏ 


NN 
و عطعرت اشقفة ضع قللا ٠ن الزبت وح ركهم علىافسق والحد‎ 
تى خلصل اللنموتنات وكل الزيك ,لا کون أك اتن مف او‎ 
تنقى ال لمث منه‎ ٠ تلن الاؤقلة ويم فو ق ااسمك امسا ل الذي‎ 
وضع ”قارا على وجه الضحن واشكله بل وان لحامض‎ 
صلصه البو دنو‎ 

تابي بستكر اناعم قد ر ثلاثة ‏ اربالع ٠‏ الوقة ٠‏ وبضتهناالصفار 
معهما تضعه فوق ااسكر وجركة تئ ,موت وظلم ر قو قه “نطف 
ملقة طخان وحر کهم وضع أوآمة خر فؤاقهع وخفق فى المربط 
علي الذار حتى يغور مثل اللاب وتكون مستحضر الالو حن 
ققضع السلسه فو قه 

صلضه لاحو بودینی 

حفر خسن ملاعق سكرا وصفازازبعة ترضات ادم فواق 
السكر واخفةينم حتى عو ت السكراقضتع _كابة نة وتخفقه وتطلعه 
فى طنبحرة على تار خفبفة و محخرل اف التمريط على افق واشد ٠‏ 
وعند ما غل ویفور ارفعه وضمه فو ق اللو 

ضع النوابك راء کر تی رکون مدى لتحررکها وخاظها 
عم ضا في وعاء على سانب واضع: الحسن في وعاء خر على نباب 
اخر ولا ضع ادا بل علي .الخش الا عنث وفت الطقام اللا دهن 


وارمی ساق وما تنل ارا الاد :الارن أنففه , ا 


فتصنع ,مزج ات مساو :ة من الل القوي والماء وملعقة صغرة 
من الفلفل الما والاعم واربة 'اضجاف الحل والماء من الزبت اللو 
کا اا لجارى 
أفرم بصاة وصرها ف‌ال حن ضح معها ملعقه طحبن‌ وا جبلهم 
مح البصاةأ على النار وضع حايباً فوقهم وركم :ثم ضع الماك 
الفروم قوقهم- وحراك وأكسر: بيضتين ,فو قهم. امحل مثل 
البننتو سلك واي 
سمك المسلوق 
احفر سمکه رة فدر عازتلك قفسها ومايحها وعندسلقها 
لها مخرقة وضبها. فى طنجرة. وضع همها خلا وقطع رمو نة 
حامضة وة ووزقة غار بقلملا من الكرفس:والةدولسوالرر 
الافر جى وماء كقابة ودعها تغل حتى لستوي 
سماث ,طر طو ر 
اخلب سمت بعد ما شيل لاه وشوه ود ا 6 
ودقه فی هاون جتی نعم جیدا ےم ضمه في حن واءصر . فو سه 
پیا پاما رین اال چک ای 


وح رکھماشع بعضهم وقطع السنمك وان ازدت 8 2 بعصم 
فانفاطر الك 


۸۹ 
صمادبه السمك 

اقلى السماڭ وقطعه وافرم.بصل بكر واقله زیت السملكف 
يخم واقسه؛ الصأن مغل القت الاد آإلاء وااتصفت الا تخر 
يغلي #ح السسمك المقلى حتى قد فتضع علمه قلىلا من الحامض 
والطيحنة ثم تصفی لقم الا خر الذي اغلى مع : ابصل وفلف 
على ماه رزا 

سيمك فررندن ف الفرن مع بندورة 

جل سکة :کر مان شھا وماحها ووقت خزها ضعها فی 
صسانة وحضر ابندؤرةآوالقرها وضع الزوم مم ١ااندمكة‏ "م محفى 
التدورة وحمو تما بهده الاشكال اتو أفرم قلنل من اللصل اناعم 


دا وتلل من الز واللقدونس وضع پازا وملا واحشی بده 
النذورة وصف دار السمكة ثم امعر يعو ا -حامضاً وتلدك من 
راتا عل الد ور نش ااسمكة فى الةزن: واختزرها 
طر تان للسمك اانعوي 
اجاب-سمكة واحضرها واعمل هما طرقة من بضل اعمر 
وصنو ب وضعهم فوق السمكة هوأ گر مم لمل من الطبخينة 


اا اڭ وتا ی اختقهم ق بهم واسکېم فوق 
السمكة ورش لحل إزمان/ حامض »٠او‏ قشر السك وممحة ومد ما 
يشرب ملحا ضه في حن واعصر فوقه ليموناً حامضاً وفلللا 
من الزبت الحاو وضعه هى المصبح على النار وتكون الار خفبقة وله 


کلا ار وضع لہ من الصاضة كا قليته 
حشتو الد بك هد بزع غظمه ' 

خد ديكا ١‏ كيرا سينا وخصض اللسحم واذبه وجضره لاجشو 
م خذ سكنا تناظنة جد شفوتېا طضنقه وتراسها قق وابتدي من 
عنقة ا بتجرايد الحم عن المظم م دنر الى المكتفينوانلاتحان و جراد 
جھا ع عظامھا واکدط اللحم عن العام رویداً رویدا۔ کایا 
حر دته ٠‏ جو داه غن عظام الضدز والظهر وبافی البدن تم عن 
الشخذن ٠‏ شتفي لتر بد الحم عن المظم ا ذکر صر طول 
وعارسة ور اعة اويازم أن زل السكن داحتا الى المظم وان جرد 
الم عه جردا ولا جز ولا بقطع “لوبعد ما تمخهى من ذلك 
امبك هظام؛ التق وأنتفها تتا «شدندا يخرچ مكل .اڭ فی 
بدك وايقع؛ مه متجما بعضه على بع ٠‏ انر فهذا المحم وخا 
کل مزق مجاه في الملر الارة والنط 

ومد ,ما اخ يدا تي إن الان ع ا 
جاو الندن مخفو الفخدين ٠‏ واحشه اجذا وسو الجزاءء 
کیا افیا ی اتف و» هشه کهینة,:الدان ااانه وخ بدن ا 
ذلك وسره انه خت يمر پهيثته العامة -وزبطه واقله واضخه 
على اما ترد ء وغلى ما قد تحتی| الجلان او الداء بعد تزع 
اہی 


اه . 
فزوج صاصهة 
افرم بضلة وضع اسنا وذيلها وقيام افروجا قطاً فو قالصاة 
وافرام بقدونس خت مر وتلل من الا الاستوي. فاكم ا فى 
حن واتمل صلصة وضعها فو تها 
ا حلب برضة أو اتان واخفقهم وضع 2 قدا فو ٣مم‏ واوا 
کن تللا من «صل الزبدة و الماح الاعتہاد وتم الطحين رو 4 
روید | وحرك حتی صر مید | فلفاع له من کربونات/ اله ودا 
تی تنقعلع حو ضته ولا 9 ادا کن الان ا فان کردروانلڭ 
الصو دا تصلخ واذا اردت ان عله فی قالب کون اشد »ن القلي 
اقراص في الظو ايه واستعمالهفي اللي ان كانءقالب او طو اة تدحن 
As‏ فی زبدة او سان و وکل سر مع شکر او ادنس 
الدحاج احج 
اخضر دحاجه ناجه وانتفها وشقها من زاعوتم) قازلا 
وجر دخا من المظمتواحمها + اوا لم هين طري: جد أ نی ٠ن‏ 
الشاوش؛ بعد دق اللحمة في لمرن احتى نعم وبل(قطة بهن از 


الافر جى NE‏ واعصرها ودقها فوق اللاحمة وضع قلا من 
الزبدة وقلا من الكنماك او الس الابيض ومد الد عاجة بى لوم 
ورق االلحمة المدقوقة اي اله ة فوةها! وضع 2 لارداي دهن 
وهر القطعة مثل الاصيح وضعهم مبسطين فوق امشو ة ضع تل 


الد حاجه وتصا المسلو 2ن فوق الجشوة د فافلا 1 
سق :قشو ز وطق الدعحا جه على ٫«ضها‏ عص وخ طها ولفها 


صبلبة حجر فو قق الصيحن لاقل تى بتبزد وعد الاكل/ قطتها 
فط رقبقة ويوضع اماهها ضبلصة امن زوم الد جاج وغراء السمك 
وما شاکل 
ديك حيش زوسمو 
الاحسن أن نب اديك امش بل طبخه بيوم اوگفرية 
عملهاعلى انواع فاعض محشو نه فی خز افر جى اذ بغرمون او 
قدو نه خی مم کر غلچ e‏ وىدفون تللا من القصعان اماس 
خی نعم مع فلفل و ممح وزبدة قدر الموم ولسو أ#حتى اسيل 
ثم يوضع على لحز ومجيل في ماء سخن دللا 
ویعمل على شک لاخر من طلم وصنو ر وارز وماراٹرمن 
تل وگد ةنا ومن م فلإتا دة اربمة ٠او‏ خمسة -اواق تدق حى 
تنم ا وتصیر مثل الاطه فتقسم واساق نصفها بقلل من. الاء حت 
ينضح زو مها فتقث ر قطعة بز افرجی وتغطها فى زوم الحم وهو 
بخن ومجبلها مع امبر اللدقوق وتضم قدح سذ او گماله وغلفقة 
ز#دة وفستق د من انون او تفر و 8 
:اهار اث ر (E‏ مخ مح وتضعه ف € م اء فلل وادهاےه 


ممن او ,دهن وضءه فى الفزن على شمرط ان سقه فى زومه 


ااا 1 


وهو ف الفرن حى سۆي 
رز :بمصافر 
اتل العصافو بالسمن وفلفل علما. ارز 
المقامات 
لا بحي ان انواع المقليات كثرة فصع القلي بالسمنوالدهن 
انت وا ان کب بذة عن هذا ان بحب 
ر ا بالڃحلة وا كز ات مالالمقلات بالزيت ,و كفية الي 


ان يخن الزبت او المن الخ في مقلاة او طواية وتقطع هن 

الشكل الذي قله شحف وتضةه فوق الزبت او اسمن الخ حتى 

حمر فىکون استوى هن ذلك الماذ ان ,صح اذ قشر او بلا 

قف وشرح وهكذا: الكو سا والمندورة واابطاطا إوالقر نط 

والنصل والقلقاس وامثال هده مھا ا علا انواع اللحوم 

وااسض الخ والوامات والزلابة والمكرون وماراشه ٠‏ هذه 

النمذة تلزم ١‏ كثر للوحيدن وقد يشوي الاذجان والدض واابطاطا 

والكما والفطر الخ قربا وتو نا للاکل 
p~‏ < 

ک اواع اللو 

حاو بودينو 

فطع لب رغىف ( افر جي ) طعا صغيرة وادهنا ا 


ت 


/ 


%٤ 
وضءها فی اقل طنجره مدهو نة بالرو وار“ در ا ا‎ 
صغراً واعد ذلك اي از بان :دة وافوقه الز يدب عدر ما مىشاء‎ 
م اضف النه هس بضات مخفو تة فى اوقة سکر مم جو ثلاث‎ 1 
واخبز الكل‎ ٠ اواق من الاب وليل من تجوذ الطب‎ 
ف رن‎ 
بود نو مسلوق‎ 
خضاسر اوقتن بحانب واوقة طحبن فرنسوي ومان بضات‎ 
مينبلو فة «واضامها على فواطة مدهو نة بالق بت بعد لقعها بالماء الارد عم‎ 
اضنفت الا تبمئتين من الزبيب وان لقها في طنجرة حتنى تنضج‎ 


E wg EE a sS aa meg 


> E sgl ik E 

رش او فته من ' اأ مد قوق اث اواق زات وات شاه 3 

يلسن واضنت اانا حو اواقة سكر ٠‏ م ازفا عن النارحتى 

تز واظف الما اث فان اؤ اسان وقالا من جوز الظب 

مر وشا و بوك 5 الكل آخازه ق طنحزة مدهو نه بالستمرخ 
تی من 


یچو احر 


E 


اخفی مم ار م سضات فى مان ملاعق سكر واربعة فاجان 
حاءب وضع فو قها الزلال مخفو ةا وأ سر ملعقة جين فر نسوي 1 
واضفها مع عصير لمونة حامضة الى اللو واخبز الكل في : 
صحن او که 


4 ٩ 


رز #بن 
اغلي حلساً واضفی اله ارزاً حى يشتد واضف البه مم 
سٽ ضات 0 وجوز الطب ( بعد تبرید الارز والب ) 
وزی إلااکل اا ااه في زلاك ,ايض اواخبز» في وعاء 
مدھوں؛ بالز بت 


ا بدں 
اغلي بحليباً ورش . فو فه ا خی مد فرده واضف 
الب قلا هناطلس وشا ء من المحطرات وجرءكة: واضف الله 
هع غان بیضات حف وق في زلال نتن وضع سک رآ فلبلا من 
اان بب . م اخفق*زلال السضات/ الست واضفه: الى ١‏ اطلو ‏ وتخر ( 


الكل واخزه فی قال مدهؤن بالن بد واوا <R‏ 
و س وال نرا 
حادم ا 


من فوقه جو ساعتين واخضره 


E‏ ا 

ضع على النار اوقبة حليب مزوجة خم ملاعق سكر 
ومثاها طحان و رنساوي وخر a‏ حى د وردها واجہھها 
٤‏ بالمکاوی الطامىة واضف الها مع ٠١‏ بيضة واجبل اج 


2 
أ اخفق الزلال واخفق امع وضع طبقة من الزبدب وضع ایح 
ن فو له ف وعاء مدھون بز بد وان شا 0 


د 
ص 


قد ب کنا کشر من انواع الأكل ذكر الملح والهار وما 
اشه فلا خفى على حذاقة المستممل لان هذا واجب استع اله في كل | 
انواع الاک | 
ؤکذ راکنا ذكر, طخ كر كالفول برزا والحخشات ا 
والارضي شو كة وغير؛ ذلك ا كتفاء بحذافة المستعمابن‌المطبؤ خان | 
لما قاس على انواعها وتعمل على شكاها كذ اللويات‌والمريان 
من كمك وخااقه تسمل خسب الذوق واشكالهما منوطة حاط 
املك ٠‏ واما المطو خات فالاحسن أن تطخ على زار معدل ةورذ ل 
اة وحذز من النشو بنط + 
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اقتا الذعبى لا تمان الإكلم ف الفرنساق 
ا ر ۰ هھ أ 
EDS E‏ »دەر e‏ & 
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ر ي عر ي 


J‏ ااا و NE EE‏ ب والانکا والقر ناو هک 
الجرء الاو ل ف الغردات 


E 8 اخرء ألقاي‎ (t ( ( ۰ 
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0 احران‎ (٤ (4 2 


= اخ و ١‏ ا 9 ي , 
ان هد | اہ جہاں لفط اھر ناو ی کات کر ورف عر ده و کی للف 


وه ال نلاز ی 2 وت حر وف و به إا 


- / 


رەن رام الرفوف عل SEG CI ET a‏ وتر ل لہ انا 
ej ( :‏ : 


امان الخوری 


